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PARTE |
CLAUSULAS JURIDICAS
CAPITULO |
DISPOSICOES INICIAIS
CLAUSULA 1.2
OBJETO
O presente caderno de encargos compreende as clausulas a incluir no contrato a celebrar no
ambito do procedimento pré-contratual por Concurso Publico, que tem por objeto principal a
“Prestacéo de servicos de confecao e fornecimento de refeicbes”, para a APPACDM de Viana
do Castelo, nos termos do Coédigo dos Contratos Publicos (doravante designado
abreviadamente por CCP), republicado pelo Decreto-Lei n.° 111-B/2017, de 31 de agosto, nas

condic¢des definidas nas Clausulas Técnicas descritas na Parte Il.

CLAUSULA 2.2
CONTRATO

1. O contrato é composto pelo respetivo clausulado contratual e 0os seus anexos.

2. O contrato a celebrar integra ainda os seguintes elementos:

a) Os suprimentos dos erros e das omissGes do caderno de encargos identificados
pelos concorrentes, desde que esses erros e omissdes tenham sido
expressamente aceites pelo 6rgdo competente para a decisdo de contratar;

b) Os esclarecimentos e as retificacdes relativos ao caderno de encargos;

c) O presente caderno de encargos;

d) A proposta adjudicada;

e) Os esclarecimentos sobre a proposta adjudicada prestados pelo Adjudicatario.

3. Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no nimero anterior, a respetiva
prevaléncia é determinada pela ordem pela qual ai séo indicados.

4. Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no ndmero 2 e o clausulado do
contrato e seus anexos, prevalecem o0s primeiros, salvo quanto aos ajustamentos
propostos, de acordo com o disposto no artigo 99.° do Cédigo dos Contratos Publicos,
republicado pelo Decreto-Lei n.° 111-B/2017, de 31 de agosto (doravante designado por
CCP) e aceites pelo Adjudicatario, nos termos do disposto no artigo 101.° desse mesmo

diploma legal.
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CLAUSULA 3.2
LOCAL DA PRESTACAO DE SERVICOS

As refeicdes deverdo ser confecionadas, nos seguintes termos:

e Almogos de Segunda-feira a Sexta-Feira na cozinha das instalacdes do Centro de
Atividades Ocupacionais, sita no Lugar do Arrochal, Prado, 4960-320, Melgaco;

e Jantares e refeicdes no fim-de-semana na cozinha das instalacdes do Lar Residencial
de Melgaco, sita no Lugar do Arrochal, Prado, 4960-320, Melgaco;

CLAUSULA 4.2
PRAZO DE VIGENCIA

1. O contrato entrard em vigor no dia util seguinte & data de celebracdo do respetivo contrato

escrito.
. Sem prejuizo das obrigacdes acessorias que devam perdurar para além da sua cessacao, 0
contrato terminard a sua vigéncia quando for atingido o primeiro dos seguintes limites:
a) Prazo de execugdo maximo de 12 (doze) meses, renovavel por igual periodo até ao
maximo legal de 36 (trinta e seis) meses;
b) Valor do preco contratual.
. Durante o periodo de vigéncia do contrato, o prestador de servicos ndo pode efetuar

qualquer alteragéo ao preco e as condi¢cdes acordadas com a Entidade Adjudicante.

CAPITULO Il
OBRIGAQC)ES DO CONTRATUAIS
SECCAO |
OBRIGACOES DO PRESTADOR DE SERVICOS
CLAUSULA 5.2

OBRIGACOES PRINCIPAIS DO FORNECEDOR

. Sem prejuizo de outras obrigag8es previstas na legislacdo aplicavel, no presente Caderno

de Encargos ou nas clausulas contratuais, da celebracdo do contrato, decorrem para o

prestador de servigcos as seguintes obrigacdes principais:

1.1 Prestar os servi¢os identificados na sua proposta, nos locais definidos pela Entidade
Adjudicante, e conforme as normas legais vigentes aplicAveis ao exercicio da
atividade, e os requisitos técnicos minimos definidos neste Caderno de Encargos;

1.2 Assegurar o aprovisionamento dos géneros alimenticios e a sua armazenagem sob
reserva do bom funcionamento dos equipamentos necessarios ao rigoroso
cumprimento dos servicos a prestar;

1.3 Confecionar as refeicbes até ao horario definido, e 0 mais proximo possivel do

momento do transporte;
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15
1.6
1.7

1.8

1.9

1.10

1.11

1.12

1.13

1.14

1.15

1.16

1.17

Acondicionar as refeicdes nas caixas isotérmicas adequadas;

Assegurar a gestéo técnica dos refeitorios;

Fornecer os uniformes para todo o pessoal afeto aos servi¢cos objeto do contrato;
Proceder ao despejo do lixo até ao exterior no local adequado, bem como a limpeza
da cozinha;

Cumprir e fazer cumprir as normas legais aplicaveis a prestagdo de servigos;
Designar um gestor de cliente, que servir4 de interlocutor com o representante da
Entidade Adjudicante, em todos os aspetos de execuc¢ao do contrato;

Realizar todas as tarefas solicitadas pela Entidade Adjudicante e abrangidas pelo
contrato a celebrar, com a diligéncia e qualidade requeridas e exigiveis pelo tipo de
servico em causa,;

Executar os servicos objeto do contrato em perfeitas condi¢cdes de serem utilizados
para os fins a que se destinam e dotados de todo o material de apoio necesséario a
sua utiliza¢@o, garantindo ainda a sua conformidade com as normas legais que lhes
sdo aplicaveis;

Garantir as condicdes de seguranca e saude do trabalho a todos os colaboradores,
cumprindo a legislagédo aplicavel nesta matéria e as respetivas apolices de seguros
de acidentes de trabalho;

Prestar os servicos objeto do presente procedimento em perfeita conformidade com
as condi¢cBes estabelecidas nos documentos concursais e no contrato, bem como no
Cdbdigo dos Contractos Publicos, nos regulamentos em vigor que se relacionem com
0S servicos a prestar e na restante legislacdo aplicavel, incluindo no que seja
aplicavel ao fornecimento de bens, as normas nacionais e comunitérias, as
especificagbes e documentos de homologac&o de organismos oficiais e as instrugdes
de fabricantes, produtores, industriais e transportadores ou de entidades detentoras
de patentes;

Responsabilizar-se pela qualidade e pelas condigbes higiénico-sanitérias das
refeicdes servidas e dos locais de confecdo, sendo responsavel por todos os danos e
prejuizos causados a Entidade Adjudicante e terceiros, nomeadamente nas situagdes
de intoxicacdo alimentar;

Responsabilizar-se por todos os danos causados a Entidade Adjudicante relativos
aos servicos identificados na sua proposta e que resultem da acéo ou omisséo do(s)
seu(s) profissional(ais);

Executar os servicos com absoluta subordinacdo aos principios da ética profissional,
isencdo, independéncia, zelo e competéncia;

Comunicar antecipadamente, logo que tenha conhecimento, a Entidade Adjudicante

os factos que tornem total ou parcialmente impossivel a prestacdo de servigos objeto
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do procedimento, ou o cumprimento de outra das suas obrigacfes nos termos do
contrato celebrado com a Entidade Adjudicante.

1.18 Possuir todas as autorizacdes, consentimentos, aprovacdes, registos e licencas
necessarios para o pontual cumprimento das obrigagdes assumidas no contrato;

1.19 Disponibilizar a Entidade Adjudicante a informacdo relevante para a gestdo dos
contratos;

1.20 Prestar de forma correta e fidedigna as informacdes referentes as condicées em que
é efetuada a prestacdo de servicos, assim como prestar todos os esclarecimentos
gue se justifiquem, de acordo com as circunstancias;

1.21 Comunicar a Entidade Adjudicante qualquer facto que ocorra durante a execugao do
contrato e que altere, designadamente, a sua denominacdo social, 0os seus
representantes legais com relevancia para a prestacdo de servigos, a sua situacao
juridica e a sua situagédo comercial,

1.22 Responsabilizar-se por quaisquer encargos decorrentes da utilizacdo, na prestacao,
de marcas registadas, patentes registadas ou licencas. Caso a Entidade Adjudicante
vier a ser demandada por ter infringido qualquer dos direitos acima mencionados, 0
prestador de servicos indemniza-la-4 de todas as despesas que, em consequéncia,
haja de fazer e de todas as quantias que tenha de pagar, seja a que titulo for.

1.23 Respeitar as normas aplicaveis em vigor em matéria social, laboral, ambiental e de
igualdade de género, decorrentes do direito internacional, europeu, nacional ou
regional;

1.24 Garantir a confidencialidade assim como manter sigilo quanto a toda a informacéo e
conhecimento disponibilizados.

A titulo acessorio, o prestador de servicos fica ainda obrigado, designadamente, a recorrer

a todos os meios humanos, materiais, técnicos e/ou informaticos que sejam necessarios e

adequados ao cumprimento das obrigacdes a que esta adstrito, bem como ao

estabelecimento do sistema de organizacdo necessério a perfeita e completa execucdo das
tarefas a seu cargo.

O prestador de servigcos ndo podera, de qualquer forma, ceder ou transmitir a outrem a

exploragdo do refeitério objeto do presente Caderno de Encargos, nem se arrogar de

direitos de arrendatéario das instalagdes postas a sua disposigéo.

O adjudicatario tem ainda como obrigagdo, proceder a aquisicdo dos produtos horticolas e

fruta da época que a Entidade Adjudicante tenha disponibilidade de fornecer de acordo

com a producdo interna, a precos que pagariam a outras entidades pela aquisicao destes

produtos.
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CLAUSULA 6.2

FORMA DE FORNECIMENTO
O numero de refeicdes servidas correspondera, obrigatoriamente, ao nimero de
marcacdes tendo como base o registo de clientes, colaboradores e visitantes.
No caso de marcacdes no proprio dia, ndo é permitida a sua marcacéo apés as 10:30h. Até
essa hora o nimero de refeicdes a marcar ndo devera ultrapassar uma percentagem de
5% do nimero da véspera, devendo, ainda, ter-se em conta o tipo de ementa do dia e sua
implicacdo na quantidade a fornecer.
Para o acompanhamento da execucédo do contrato, o prestador de servicos fica obrigado a
manter, reunibes de coordenagdo com 0s representantes da Entidade Adjudicante, pelo
menos com a periodicidade de uma reunido mensal, das quais deve ser lavrada ata a
assinar por todos os intervenientes na reunido;
As reunides previstas no nimero anterior serdo precedidas de convocacdo escrita por
parte da Entidade Adjudicante, onde deve constar a agenda prévia para cada reunido;
Sem prejuizo da realizagdo das reunides de acompanhamento referidas no n°® 1 da
presente clausula, a Entidade Adjudicante podera, sempre que entender necessario,
solicitar ao prestador de servicos os esclarecimentos de quaisquer questdes relacionadas
com o objeto ou a forma da prestagéo de servigos;
Todos os relatérios, registos, comunicacfes, atas e demais documentos elaborados pelo
prestador de servicos devem ser integralmente redigidos em portugués;
O prestador de servicos ndo pode invocar qualquer tipo de pretexto resultante de
desconhecimento da natureza, importancia ou ambito do fornecimento a realizar, para
atenuar a responsabilidade que assume com a execucéo do contrato.
A Entidade Adjudicante designara um gestor do contrato, que dispord de poderes
bastantes para resolver todas as questfes que lhe sejam colocadas pelo prestador de

servigos e o qual fara a inspecéo e o acompanhamento do fornecimento.

CLAUSULA 7.2
CONTROLO DA EXECU(;AO E ACOMPANHAMENTO

A Entidade Adjudicante designara um gestor do contrato, que dispora de poderes
bastantes para resolver todas as questdes que lhe sejam colocadas pelo prestador de
servicos e o qual fara a inspecédo e 0 acompanhamento da prestacao de servicos

O acompanhamento e a fiscalizacdo da execucdo da prestacdo de servicos serdo
efetuados sempre que a Entidade Adjudicante o julgue conveniente.

A fiscalizacdo da qualidade e da quantidade das refei¢ces, assim como o controlo, do
ponto de vista higiénico e sanitario sera efetuada diretamente pelo gestor do contrato, ou

por representante por si designado.
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O prestador de servicos obriga-se a que o gestor do contrato superintenda e acompanhe
regularmente a execucdo da prestacdo de servicos, em gabinete ou em campo, e se
mantenha permanentemente informado sobre o estado da sua execucdo e sobre os
aspetos técnicos com ela relacionados, esteja presente durante as agfes de fiscalizagao e
preste todos os esclarecimentos requeridos sobre a execugéao técnica do contrato;

O prestador de servicos deve facultar a Entidade Adjudicante, ou a qualquer outra
entidade por esta nomeada, desde que devidamente credenciada, toda a cooperagéo e
todos os esclarecimentos necessarios, bem como livre acesso a toda a documentacédo
produzida no ambito da execucdo do contrato, podendo fazer-se representar por pessoas
devidamente credenciadas para o efeito.

A Entidade Adjudicante podera impor a substituicdo do gestor do contrato quando este, de
forma reiterada, faltar ao cumprimento das suas obrigacbes ou demonstrar falta de
conhecimento das Clausulas Técnicas do Caderno de Encargos, de que resulte prejuizo
para o bom e atempado cumprimento das obriga¢des do prestador de servigos.

O prestador de servicos ndo pode invocar qualquer tipo de pretexto resultante de
desconhecimento da natureza, importancia ou ambito da prestacdo de servi¢os, para

atenuar a responsabilidade que assume com a execuc¢éo do contrato.

CLAUSULA 8.2

INOPERACIONALIDADES OU DISCREPANCIAS
Se no decorrer da execucdo do contrato ndo se comprovar a total operacionalidade da
prestacdo de servicos objeto do contrato, bem como a sua conformidade com as
exigéncias legais, ou no caso de existirem discrepancias com as caracteristicas,
especificagcbes e requisitos técnicos definidos nas Clausulas Técnicas, a Entidade
Adjudicante deve disso informar, por escrito, o prestador de servigos.
No caso previsto no nimero anterior, o prestador de servicos deve proceder, a sua custa e
no prazo razoavel que for determinado pela Entidade Adjudicante, as substituicbes ou
correcdes necessdarias para garantir a operacionalidade da prestacdo de servigcos e o
cumprimento das exigéncias legais e das caracteristicas, especificacdes e requisitos
técnicos exigidos.
ApOs o prestador de servigos proceder as corregdes necessarias, no prazo respetivo, a
Entidade Adjudicante efetua uma nova inspecdo de aceitacdo, nos termos da clausula
anterior.
Em situacBes ndo urgentes e imprevistas com a prestacdo de servicos, o prestador de
servicos deve, num periodo de 24 horas apresentar a Entidade Adjudicacdo uma solucdo

que colmate ou substitua a necessidade sem afetar a execu¢éo do contrato. Ndo obstante,
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se a discrepancia incidir sobre produtos ndo destinados a consumo imediato, a Entidade
Adjudicante podera recorrer aos organismos com competéncia especifica na matéria.

Se a discrepéncia incidir sobre rejeicao de produtos, por ndo cumprimento da legislacdo do
setor alimentar em vigor, nomeadamente do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril e Regulamento (CE) n.° 178/2002 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro, o prestador de servigos podera
reclamar para a Entidade Adjudicante num prazo ndo superior a 24 horas, para o que
devera apresentar as provas dos factos invocados.

A Entidade Adjudicante dara conhecimento da sua decisédo no prazo de 5 (cinco) dias Uteis.
Decorrido aquele prazo sem que tenha havido qualquer comunicagédo, devera entender-se
que foram aceites as justificacdes apresentadas pelo prestador de servigos.

Os produtos rejeitados devem ser imediatamente identificados e segregados para um local
proprio para esse fim, de forma a evitar a contaminagdo cruzada de outros produtos
alimentares. Sempre que seja considerado pertinente deve ser enviada amostra para
analise em laboratério competente.

Sao excluidas de garantia todos as inoperacionalidade e discrepancias que notoriamente
resultarem de utilizacdo abusiva ou de negligéncia da Entidade Adjudicante, bem como
todas as anomalias resultantes de fraude, acdo de terceiros, de caso fortuito ou forca
maior.

Em caso de discrepancia detetada no objeto do contrato, o prestador de servigos
compromete-se a intervir, sem prejuizo do direito ao pagamento de honorarios devidos, se

esta resultar de facto que n&o Ihe seja imputavel.

CLAUSULA 9.2
DEVER DE SIGILO

1. O prestador de servigos deve guardar sigilo sobre toda a informacgdo e documentacéo,
técnica e ndo técnica, comercial ou outra, relativa a Entidade Adjudicante, de que possa
ter conhecimento ao abrigo ou em relagdo com a execucao do contrato.

A informacado e a documentacao cobertas pelo dever de sigilo ndo podem ser transmitidas
a terceiros, nem podem ser objeto de qualquer uso ou modo de aproveitamento que ndo o
destinado direta e exclusivamente a execucao do contrato.

Exclui-se do dever de sigilo, a informacéo e a documentacéo que seja comprovadamente
do dominio publico a data da respetiva obtencdo pelo prestador de servigos, ou que este
seja legalmente obrigado a revelar, por forca da Lei, de processo judicial ou a pedido de
autoridades reguladoras ou outras entidades administrativas competentes.

As partes s6 podem divulgar as informag6es referidas nos niumeros anteriores, na medida

em gue tal seja estritamente necessario a execucao do contrato, mediante autorizacdo da
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parte que as haja prestado, ou se forem estritamente necessarias ao exercicio do direito
de defesa em processo contencioso.

5. No caso previsto no nimero anterior, as partes devem garantir, em reciprocidade e em
condicbes satisfatérias, a assuncdo, por escrito, de idéntico compromisso de
confidencialidade pelos terceiros que acedam as informacg8es abrangidas pelo dever de
confidencialidade.

6. Sao suscetiveis de serem consideradas informag6es confidenciais, sem prejuizo de outras
que as partes decidam qualificar como tal, as que, a serem divulgadas, possam causar
danos a qualquer uma das partes ou a terceiros, ou perturbar o normal desenvolvimento

dos trabalhos objeto deste Caderno de Encargos.

CLAUSULA 10.2
PRAZO DO DEVER DE SIGILO
O dever de sigilo mantém-se em vigor até ao termo do prazo de cinco anos a contar do
cumprimento ou cessacdo, por qualquer causa, do contrato, sem prejuizo da sujeicdo
subsequente a quaisquer deveres legais relativos, designadamente, a protecdo de segredos

comerciais ou da credibilidade, do prestigio ou da confianca devido as pessoas coletivas.

CLAUSULA 11.2
CONFLITOS DE INTERESSE E IMPARCIALIDADE

1. O prestador de servicos deve prosseguir a sua atividade de acordo com a lei aplicavel e
com todas as regras de boa-fé, tomando todas as medidas necesséarias para evitar a
ocorréncia de quaisquer situacdes que possam resultar em conflito de interesses da
Entidade Adjudicante.

2. O prestador de servicos obriga-se a néo praticar qualquer ato ou omisséo, do qual possa
resultar quaisquer 6nus ou responsabilidades para a Entidade Adjudicante ou para os seus

direitos e interesses.

CLAUSULA 122
SEGUROS
1. E da responsabilidade do prestador de servicos a cobertura, através de contratos de
seguros, de todos os riscos que sejam legalmente abrangidos, nomeadamente:

a. Responsabilidade Civil [TTR] de produtos (com especial relevo no risco de ocorréncia
de intoxicacao alimentar ou qualquer outra lesdo da responsabilidade do prestador de
servigos).

2. E da exclusiva responsabilidade do prestador de servigos quaisquer danos patrimoniais e/ou

corporais causados a terceiros por defeito no produto fabricado, podendo este ser final ou
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semiacabado.

3. A Entidade Adjudicante pode, sempre que entender conveniente, exigir prova documental

da celebracdo dos contratos de seguros referidos no nimero um da presente clausula,

devendo o prestador de servigos fornecé-la no prazo que lhe for fixado.

SECCAOQ I
OBRIGACOES DA ENTIDADE ADJUDICANTE
CLAUSULA 132
OBRIGACOES PRINCIPAIS DA ENTIDADE ADJUDICANTE

Constituem obriga¢fes da Entidade Adjudicante:

1.

Efetuar o controlo da qualidade e quantidade dos bens, designadamente no que respeita ao
cumprimento das caracteristicas técnicas, funcionais, de seguranga, entre outras,
contratadas, anotando os desvios detetados, identificando as causas, solicitando ao
prestador de servicos a introducdo de medidas corretivas, se aplicavel;

Fiscalizar a execucéo dos servigos que tem por finalidade, nomeadamente:

a. Verificar se a execucdo dos servicos de refeicbes estdo a ser prestados em
conformidade com os requisitos estabelecidos contratualmente, no CCP e demais
legislagdo aplicavel;

b. Verificar se o pessoal se encontra devidamente uniformizado e preparado;

c. Verificar o cumprimento da qualidade, das capitagBes alimentares e demais exigéncias
previstas na Parte Il do presente do Caderno de Encargos;

d. Verificar o cumprimento das regras de higiene e seguranca alimentar;

e. Verificar o cumprimento das ementas contratadas;

f.  Assistir aos inventarios;

g. Avaliar as reclamacg0es e, caso as julgue procedentes, providenciar junto do prestador
de servigos para que sejam satisfeitas e ndo se repitam as causas que as originaram;

h. Rejeitar os géneros alimentares que ndo estejam nas devidas condi¢cdes. Os géneros
deverdo ser, de imediato, substituidos pelo prestador de servicos de modo a que, quer

a confecdo cuidada quer o servico, ndo sofra atrasos.

. Afiscalizagdo dos servicos sera efetuada diretamente pela Entidade Adjudicante, ou por um

representante por si designado.

Cooperar, prestando com exatiddo e atempadamente todas informacdes necessarias,
indicando, entre outras, as circunstancias que conheca e que razoavelmente deva ter por
significativas alteracbes inerentes ao contrato a celebrar e documentos originais
necessarios a prestacdo de servigos;

Efetuar, nos prazos contratualmente fixados, os pagamentos das quantias devidas e

quaisquer outros encargos da sua responsabilidade.
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CLAUSULA 14.2
PRECO CONTRATUAL

1. O preco contratual ndo podera exceder o valor base global de 131.000€ (cento e trinta e
um mil euros), acrescido de imposto sobre o valor acrescentado (IVA) a taxa legal em
vigor, significando esse o preco maximo que a Entidade Adjudicante esta dispGe a pagar
pela execucdo de todas as prestacfes que constituem o objeto do contrato a celebrar.

2. Constitui parametro base, para efeitos do n.° 4 do artigo 42.° do Cddigo dos Contratos
Publicos, o a seguir indicado:

2.1. O preco unitario de refeicbes (almoco e jantar) de 1,31€ (um euro e trinta € um
céntimos) acrescido de IVA & taxa legal em vigor, correspondendo ao valor maximo
que a Entidade Adjudicante por todas as refeicdes que constituem o objeto do
contrato, pelas respetivas quantidades constantes nas Clausulas Técnicas da Parte Il

do presente Caderno de Encargos.

3. Aviolagédo de qualquer um dos parametros base implica a consequéncia prevista na alinea
b) do n.° 2 do artigo 70.° do Cddigo dos Contratos Publicos.

4. Pela execucdo dos servigos objeto do contrato, bem como o cumprimento das demais
obrigacdes constantes do presente Caderno de Encargos, pressupfe o pagamento ao
prestador de servicos, do valor unitério por refeicdo resultante da proposta adjudicada,
acrescido de IVA a taxa legal em vigor, se este for legalmente devido, pela quantidade de
refeicBes marcadas.

5. O preco referido no nimero anterior inclui todos os custos, encargos e despesas cuja
responsabilidade ndo esteja expressamente atribuida a Entidade Adjudicante,
nomeadamente aos relativos ao transporte dos bens objeto do contrato para o respetivo
local de entrega, bem como quaisquer encargos decorrentes da utilizagcdo de marcas
registadas, patentes ou licencas.

6. Em caso de renovagdo do contrato o cocontratante podera solicitar a revisdo dos precos
unitarios contratualizados, sendo efetuado o célculo através da taxa de inflacdo média os
Gltimos 12 meses, verificada em dezembro do ano anterior a renovacdo do contrato, desde
que devidamente fundamentado nos termos legais estabelecidos para o efeito e solicitado

a Entidade Adjudicante em data anterior a renovagéao do contrato.
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CLAUSULA 152

CONDICOES DE PAGAMENTO
Para efeitos de pagamento, as faturas deverdo ser apresentadas, nos primeiros 5 dias
Uteis de cada més, referentes ao ndmero de refeicbes servidas no més anterior,
acompanhadas de todos os seus elementos justificativos.
Para efeitos do namero anterior, a obrigacdo considera-se vencida no Ultimo dia de cada
més, sendo que os pagamentos serdo efetuados de acordo com o nuamero de refei¢cdes
efetivamente fornecidas mensalmente.
O pagamento sera efetuado pela Entidade Adjudicante no prazo maximo de 60 (sessenta)
dias, ap0s a apresentacdo da respetiva fatura, a qual sé pode ser emitida apos o
vencimento da obrigacdo a que se refere.
Em caso de discordancia por parte da Entidade Adjudicante, quanto aos valores indicados
nas faturas, esta deve comunicar ao prestador de servicos por escrito, 0s respetivos
fundamentos, ficando este Ultimo obrigado a prestar os esclarecimentos necessérios ou a
proceder a regularizac¢éo da situacéo.
A revisao dos prec¢os podera ser solicitada pelo cocontratante, nos termos legais.
Qualquer atraso no pagamento da fatura referida, a presente clausula ndo autoriza o
prestador de servicos a invocar a excecdo de ndo cumprimento de qualquer das

obrigacdes que Ihe sejam incumbidas, salvo nos casos previstos no artigo 327.° do CCP.

CAPITULO IlI
PENALIDADES CONTRATUAIS E RESOLUCAO
CLAUSULA 16.2

PENALIDADES CONTRATUAIS
Pelo incumprimento de obrigacbes emergentes do contrato, a Entidade Adjudicante pode
exigir do prestador de servicos o pagamento de uma pena pecuniaria de 0,2% por cada dia
de atraso, ou por cada dia em que se detete ndo conformidades no fornecimento, com
referéncia ao valor total do contrato.
Sempre que se verifiqgue uma suspensdo parcial ou temporaria do fornecimento por parte
do prestador de servigcos, este ficard sujeito a uma multa correspondente ao valor das
refeicbes em falta e indemnizard a Entidade Adjudicante das despesas eventualmente
realizadas com o fornecimento de refeicBes alternativa.
Sempre que se verifigue uma suspenséo, parcial ou temporaria, por razdes imputaveis a
Entidade Adjudicante, o prestador de servicos ter4 direito a uma indemnizacao
correspondente ao total das refei¢cdes, entretanto marcadas.
O prestador de servicos é responsavel pelos prejuizos causados pelo pessoal ao servico

nas instalagdes, equipamentos, material e a terceiros.
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Qualidade e quantidade da refeicdo servida: Sempre que forem obtidas, pela Entidade
Adjudicante ou por outras entidades oficiais, andlises feitas em laboratérios creditados ou
de referéncia com resultados ndo aceitaveis, no que respeita a qualidade dos alimentos,
fica o prestador sujeito aos parametros de avaliacao (limites) utilizados pelos laboratorios
contratados e podera ser-lhe aplicada uma multa correspondente ao valor total das
refeicbes servidas nesse refeitdrio, no més a que respeita o resultado obtido,
independentemente do direito de rescisdo do contrato conforme adiante definido.

Sempre que forem realizadas auditorias pela Entidade Adjudicante ou por outras entidades
oficiais, que verifiqguem situac8es violadoras do cumprimento do contrato (exemplo, servico
nao aceitavel no que respeita a ementa e respetiva quantidade), a Entidade Adjudicante
podera exigir o pagamento da totalidade das refeicbes marcadas para esse dia, sem

prejuizo da possibilidade de rescisdo do contrato.

CLAUSULA 172
FORCA MAIOR

Nao podem ser impostas penalidades ao prestador de servigcos, nem € havida como
incumprimento, a néo realizagdo pontual das prestacdes contratuais a cargo de qualquer
das partes, que resulte de causa de for¢a maior, entendendo-se como tal as circunstancias
que impossibilitem a respetiva realizagéo, alheias a vontade da parte afetada, que ela ndo
pudesse conhecer ou prever a data da celebracdo do contrato e cujos efeitos ndo Ihe fosse
razoavelmente exigivel contornar ou evitar.

Podem constituir forca maior, se se verificarem o0s requisitos do numero anterior,

designadamente, tremores de terra, inundacdes, incéndios, epidemias, sabotagens,

greves, embargos ou bloqueios internacionais, atos de guerra ou terrorismo, motins e

determinacdes governamentais ou administrativas injuntivas.

N&o constituem for¢ca maior, designadamente:

3.1. Circunstancias que ndo constituam forca maior para os subcontratados do prestador
de servigos, na parte em que estes intervenham;

3.2. Greves ou conflitos laborais limitados as sociedades do prestador de servicos ou a
grupos de sociedades em que este se integre, bem como a sociedades ou grupos de
sociedades dos seus subcontratados;

3.3. DeterminagBes governamentais, administrativas, ou judiciais de natureza
sancionatéria ou de outra forma resultantes do incumprimento pelo prestador de
servicos de deveres ou énus que sobre ele recaiam;

3.4. Manifestacdes populares devidas ao incumprimento pelo prestador de servicos de

normas legais;
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3.5. Incéndios ou inundac¢des com origem nas instalacées do prestador de servigos, cuja
causa, propagacao ou proporcdes, se devam a culpa ou negligéncia sua ou ao
incumprimento de normas de seguranca;

3.6. Avarias nos sistemas informaticos ou mecanicos do prestador de servigos, nao
devidas a sabotagem;

3.7. Eventos que estejam ou devam estar cobertos por seguros.

A ocorréncia de circunstancias que possam consubstanciar casos de forga maior deve ser

imediatamente comunicada a outra parte.

A forca maior determina a prorrogacdo dos prazos de cumprimento das obrigacdes

contratuais afetadas pelo periodo de tempo comprovadamente correspondente ao

impedimento resultante da for¢ca maior.

CLAUSULA 182
RESOLUCAO POR PARTE DA ENTIDADE ADJUDICANTE
Sem prejuizo de outros fundamentos de resolugéo previstos na Lei, a Entidade Adjudicante
pode resolver o contrato, a titulo sancionatério, no caso de o prestador de servigos violar
de forma grave ou reiterada qualquer das obrigacbes que Ihe incumbem, designadamente
nos seguintes casos:
1.1. Incumprimento definitivo do contrato por facto imputavel ao prestador de servicos;
i. Incumprimento, por parte do prestador de servigos e/ou do(s) colaborador(es) por
ele a afetar, de ordens, diretivas ou instru¢g@es transmitidas pelos representantes
do contraente publico no exercicio do poder de dire¢cdo sobre matéria relativa a
execucao das prestagfes contratuais;
ii. Cesséo da posicdo contratual ou subcontratacdo realizadas com inobservancia
dos termos e limites previstos na Lei ou no Contrato;
1.2. Por razdes de interesse publico, devidamente fundamentado.
O direito de resolugéo referido no nUmero anterior exerce-se mediante declara¢éo enviada
ao prestador de servicos e ndo determina a repeticdo das prestacdes ja realizadas, a

menos que tal seja determinado pela Entidade Adjudicante.

CLAUSULA 19.2
RESOLUCAO POR PARTE DO PRESTADOR DE SERVICOS
Sem prejuizo de outros fundamentos de resolucao previstos na Lei, o prestador de servigcos
pode resolver o contrato em caso de:
1.1. Alteragdo anormal e imprevisivel das circunstancias;

1.2. Incumprimento definitivo do contrato por facto imputavel a Entidade Adjudicante;
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1.3.Incumprimento de obrigacdes pecuniarias pela Entidade Adjudicante, por periodo
superior a 6 (seis) meses ou quando o montante em divida exceda 25% do preco
contratual, excluindo juros.

2. O direito de resolucao é exercido por via judicial.

3. Nos casos previstos no ponto 1.3., o direito de resolucdo pode ser exercido mediante
declaragdo enviada pelo prestador de servicos a Entidade Adjudicante, a qual produz
efeitos 30 (trinta) dias apds a rececao dessa declaragdo, salvo se o0 contraente publico
cumprir as obrigacdes em atraso nesse prazo, acrescidas dos juros de mora a que houver

lugar.

CAPITULO IV
RESOLUCAO DE LITiGIOS
CLAUSULA 20.2
FORO COMPETENTE
Para resolucdo de todos os litigios decorrentes do contrato fica estipulada a competéncia do
Tribunal Administrativo da &rea de jurisdicdo da Entidade Adjudicante, com expressa rendncia

a qualquer outro.

CAPITULO V
DISPOSICOES FINAIS
CLAUSULA 212
DENUNCIA
O presente contrato pode ser denunciado por qualquer uma das partes, nos termos do Cédigo
dos Contratos Publicos, respeitando um aviso prévio de 30 dias, ndo havendo lugar a

obrigacdo de indemnizagéo.

CLAUSULA 222
SUBCONTRATAGAO E CESSAO DA POSIGCAO CONTRATUAL
A subcontratacdo do prestador de servigos e a cessdo da posi¢do contratual por qualquer das
partes depende da autorizacéo da outra, nos termos dos artigos 316.° e seguintes do CCP.

CLAUSULA 232
COMUNICACOES E NOTIFICACOES
1. Sem prejuizo de poderem ser acordadas outras regras quanto as notificacbes e
comunicacdes entre as partes do contrato, estas devem ser dirigidas, nos termos do CCP,

para o domicilio ou sede contratual de cada uma, identificados no contrato;
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2. No caso das comunicacdes do prestador de servicos a Entidade Adjudicante, as mesmas
devem ser dirigidas ao gestor do contrato, a identificar no contrato;

3. Qualquer alteracdo das informacBes de contacto constantes do contrato deve ser
comunicada a outra parte, por escrito e com aviso de rececao;

4. Qualquer comunicacdo efetuada através de correio eletrénico ou outro meio de
transmissao escrita ou eletrénica de dados, considera-se feita na data da respetiva
expedicdo, salvo no que respeita as comunicacdes que tenham como destinatario a
Entidade Adjudicante e que sejam efetuadas apés as 17 horas do local da rececédo ou em
dia ndo util nesse mesmo local, as quais se presumem feitas as 10 horas do dia util

seguinte.

CLAUSULA 242
CONTAGEM DOS PRAZOS
Os prazos previstos no contrato sdo continuos, correndo em sébados, domingos e dias
feriados.

CLAUSULA 25.2
LEGISLACAO APLICAVEL
Em tudo o que ndo se encontrar especialmente regulado, aplicam-se as disposi¢cdes
constantes do Cdodigo dos Contratos Publicos, na sua atual redacéo, Decreto-Lei n.° 111-
B/2017, de 31 de agosto.

PARTE II
CLAUSULAS TECNICAS
CLAUSULA 26.2
ENQUADRAMENTO
A prestagéo de servi¢os, no &mbito do presente procedimento, inclui a confegéo e fornecimento
de, previsivelmente, 100.000 (cem mil) refei¢cdes principais (almoco e jantar), durante o periodo

de execucdo do contrato.

CLAUSULA 27.2
HORARIO DE FUNCIONAMENTO
1. O horario de funcionamento do servico de refei¢cdes principais e intermédias é o seguinte:
Almoc¢o:12h15m as 14h00.
Jantar: 19h00 as 20h30
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2. Durante o prazo de execucdo do contrato a Entidade Adjudicante podera solicitar a
alteracao dos horarios acima indicados.

CLAUSULA 28.2
EMENTAS
1. As refei¢cdes objecto do concurso deverdo ser fornecidas em perfeito estado de salubridade,
de boa qualidade e de acordo com as boas técnicas de confecao e conservacgao.
As ementas devem ser previamente aprovadas pela Entidade Adjudicante, com a
antecedéncia minima de quinze dias.
As ementas a utilizar nas primeiras cinco semanas de funcionamento, serdo as
apresentadas a concurso. Deverdo ser ainda anexas ementas de dieta para as mesmas
semanas.
Devem ainda ser observadas as capitagBes constantes do Anexo C — Capitacbes dos
Alimentos, bem como o Anexo A — Lista de Alimentos Autorizados e Anexo B — Condi¢cdes
Gerais para Ementas deste Caderno de Encargos.
2. Na composicao da ementa didria devem ter em consideracdo os seguintes aspetos:
2.1. Almoco e jantar: sopa, prato, pdo, sobremesa e bebida
i. 1 péo devidamente embalado, de acordo com o Anexo A — Lista dos Alimentos
Autorizados;
ii. 1 sopa de vegestais frescos, tendo por base batata, legumes ou leguminosas,
sendo permitida a canja e sopa de peixe, nas capacitacdes previstas;
iii. 1 prato guarnecido — de carne ou peixe, ou dieta, mediante escolha previa,
havendo sempre as trés opc¢des;
iv. Bebida: agua da rede publica devidamente filtrada;
v. Sobremesa: uma fruta ou doce.
3. Nas ementas devem, ainda, ser tomados 0s seguintes aspetos:
3.1. Confecéo
i) As refeicdes deveréo ser confecionadas com alimentos em 6timo estado higieno-
sanitério, de boa qualidade, dentro do prazo de validade e de acordo com as boas
técnicas de confecdo, devendo respeitar as ementas aprovadas pela direcdo e
elaboradas com base nas recomendacdes da Lista dos Alimentos Autorizados e
nas Capitacdes.
i) Os alimentos que ndo constam da Lista de Alimentos Autorizados — Anexo A deste
Caderno de Encargos, ndo podem ser utilizados na composicdo das ementas.
i) Na confecdo das refeicGes deverdo, sempre que possivel, ser utilizados os
produtos horticolas e a fruta da época da Entidade Adjudicante. O prestador de

servicos deve pagar & Entidade Adjudicante o valor correspondente ao que
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pagariam a outras entidades pela aquisicdo destes produtos.

iv) A confecdo de alimentos, assim como a manutencdo e higienizacdo dos
equipamentos disponiveis e das instalacbes, deverdo respeitar 0s requisitos
técnicos do sistema HACCP, de acordo com o previsto no Regulamento (CE) no
852/2004 de 29 de Abril e Regulamento (CE) no 178/2002 de 28 de Janeiro do
Parlamento Europeu e do Conselho.

3.2. Elaboracao das ementas
A ementa devera ser acompanhada pela respetiva ficha técnica que indicara a
composicao da refeicdo, a matéria-prima utilizada, a respetiva capitacdo e valor
caldrico e descri¢cdo do(s) método(s) de confecéo.

- A ficha técnica deve estar arquivada em pasta propria, nos refeitérios, para consulta.

- As ementas semanais devem ser afixadas em local bem visivel para todos os

clientes, colaboradores e visitantes e pré aprovadas pela Entidade Adjudicante.

- Ementas alternativas:

e Podem ser servidas ementas alternativas, quando justificadas por prescrigdo
clinica, mantendo sempre que possivel a matéria-prima da ementa do dia.

- Devem ainda ser tomados em conta 0s seguintes aspetos:

e O adjudicatario devera apresentar e manter permanentemente atualizadas
fichas técnicas indicando a composi¢do das refeicbes de acordo com as
ementas, a matéria-prima utilizada, respetiva capitagdo e valor calérico, bem
como a descri¢cao do(s) método(s) de confecao;

e As fichas técnicas devem ser obrigatoriamente apresentadas antes do inicio
dos servicos e arquivadas em pasta prépria, nos refeitérios, para consulta;

e Podem haver necessidade de ser servidas dietas especiais, obedecendo a
plano alimentar especifico para o efeito ou por caracter excepcional para
atender a situacdes especificas, sejam de saude, religiosas ou outras. O
prestador de servicos fica obrigado a este fornecimento.

e O fornecimento das refeicBes deve obedecer as normas constantes do Reg.
(CE) n.o 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril e
Reg. (CE) n.o 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de
Janeiro.

CLAUSULA 29.2
SISTEMA DE FORNECIMENTO DAS REFEIQOES
As refei¢cdes serdo servidas em regime de “self-service”, sendo os alimentos empratados. No
final da refeicdo, todos os clientes, colaboradores e visitantes colocarédo os tabuleiros nos

locais destinados a esse fim.
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CLAUSULA 30.2

DECISAO APOS VERIFICACAO
. Apés a verificacdo quantitativa e qualitativa das matérias-primas adquiridas, o representante
da Entidade Adjudicante aceita ou rejeita as mesmas. Os géneros que nao satisfacam as
necessarias condicdes sanitarias e qualitativas serdo rejeitados e considerados como nao
fornecidos e ndo poderdo entrar na confecdo de outras refeicdes, devendo o prestador de
servigos substituir e remover, de imediato e por sua conta, as matérias-primas rejeitadas. Se
a remocao nao for efetuada, podera o representante da Entidade Adjudicante efetuar a
mesma a expensas do prestador.
. Em caso de rejeicdo de qualquer matéria-prima e/ou de qualquer género incorporado na
ementa, o prestador devera proceder a sua substituicdo imediata, por produtos idénticos ou
sucedaneos, de acordo com o ANEXO A - Lista dos Alimentos Autorizados, sem prejuizo do
normal funcionamento do refeitério.
. Se a substituicdo prevista no numero anterior ndo se verificar, a Entidade Adjudicante tera
direito a uma indemnizagdo correspondente ao total das refeicGes, entretanto
encomendadas.
. Todos os encargos com a substituicdo, devolugdo ou destruicdo das matérias-primas e/ou
dos géneros incorporados nas ementas rejeitadas, serdo suportados exclusivamente pelo
prestador.
. Em casos de indicios de mal-estar eventualmente associados a ingestdo de alimentos no
refeitorio, o representante da Entidade Adjudicante deve:
a. Informar o gestor do refeitério de que n&o deve remover as amostras referidas no

namero 3 e 4 do artigo 31° do Caderno de Encargos;
b. Isolar as instalacdes do refeitdrio até a chegada das autoridades referidas na alinea c);
c. Contactar, de imediato, a autoridade de saude da area;

d. Estar presente aguando da intervenc¢éo das autoridades competentes

CLAUSULA 31.2
CONTROLO
O prestador obriga-se a facultar a visita das instala¢cfes, o exame dos produtos em fase de
armazenagem, preparacdo e confecdo bem como a documentacéo referente aos mesmos
(faturas/guias de remessa devidamente arquivadas na unidade e rétulos dos produtos
confecionados, os quais devem ser guardados por um periodo correspondente a uma
semana), aos representantes da Entidade Adjudicante, sem esquecer 0S Sservicos e

organismos com competéncia especifica.
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O prestador obriga-se a fazer o inventario semanal e a preencher e a facultar os registos
de entrada e saida de matéria-prima, que devem estar devidamente arquivados no
refeitorio.

O prestador de servicos obriga-se a recolher diariamente amostras do prato confecionado.
Essas amostras devem ser recolhidas para sacos esterilizados. A recolha deve ser feita
dos pratos colocados na linha de self e ndo retiradas diretamente das cubas ou dos
recipientes onde foram confecionados os alimentos.

A entidade adjudicante poderd, a qualquer momento e sempre que o entender, tomar
amostras das refeicBes e mandar proceder as analises, ensaios e provas em laboratérios
acreditados.

O prestador obriga-se ainda a facultar todos os documentos referentes ao sistema de
HACCP implementado.

CLAUSULA 322
INSTALACOES, EQUIPAMENTO E MATERIAL

. A Entidade Adjudicante coloca a disposicdo do prestador as instalacdes especificas,

equipamento (fixo e movel) e outro material existente, nomeadamente o material de cozinha
e o0 material de sala.

O material ndo recuperavel é da responsabilidade do prestador de servigos.

Os concorrentes poderdo, caso assim o entendam, antes de apresentarem as suas
propostas tomar conhecimento direto das instalacdes, dos equipamentos e do material, sob
pena de ndo serem aceites reclamacfes posteriores sobre eventuais deficiéncias na
dificuldade de funcionamento.

Todo o equipamento que o prestador de servigcos entenda necessario para preparacao e
confe¢do dos alimentos e que ndo exista na cozinha, deveré ser assegurado pelo prestador
assim como a manutencao. No final do contrato o equipamento € do prestador de servicos.
O prestador fica responsavel pela correta utilizagdo de todo o material, equipamento e
instalacdes cedidos, correndo por sua conta as perdas e danos verificados por dolo ou
negligéncia do pessoal a seu cargo. Sao da sua responsabilidade os custos inerentes a
utilizacdo negligente de todo o equipamento posto a sua disposi¢éo, incluindo os danos a
terceiros.

Findo o contrato, as instalagdes, o equipamento e outro material, serdo restituidos a
Entidade Adjudicante em bom estado de conservacgéo e funcionamento.

No inicio da prestacdo do servico deverd a Entidade Adjudicante entregar ao prestador o
inventario do equipamento, com indicagdo do seu estado de conservacgado e funcionamento,

gue ficara em anexo a ata a subscrever pelas partes. No final da exploracdo, devera a
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Entidade Adjudicante em articulacdo com o prestador, proceder a realizacdo de inventarios
que permitam avaliar o estado de conservacdo dos equipamentos em comparacdo com 0
seu estado no inicio da prestacéo do servico.

8. As instalagBes, o equipamento e o material deverdo apresentar-se sempre em boas
condicdes de higiene e conservacao.

9. O prestador de servigos é responsavel pelas operacdes de limpeza de todas as instalagfes
de cozinha e refeitério bem como desinfestacdo, pelos encargos com os materiais e os
produtos utilizados em todos os espacos afetos. Deve zelar pela correta utilizacdo dos
materiais e produtos de limpeza (biodegradaveis), evitando o seu uso abusivo, excessivo ou
a sua aplicacéo errada, obedecendo ao plano de higienizacédo previamente definido.

10. Sé&o suportadas pela Entidade Adjudicante as despesas relativas a:

a. Fornecimento de 4&gua, eletricidade, gas, aquecimento, bem como a
conservacgdo destes fornecimentos;
b. Limpeza das instala¢gbes e equipamentos.

11. As temperaturas dos sistemas de frio (refrigeracdo/manutencéo de congelados) e as dos
equipamentos de manutencéo de temperaturas quentes (banhos-maria/estufas) deveréao
ser diariamente verificadas através de termémetros especificos e feitos os respetivos
registos diarios pelo prestador de servicos.

12. O prestador deve respeitar as normas em vigor na Entidade Adjudicante relativas a

seguranca e circulacdo de pessoas e viaturas.

CLAUSULA 332
PESSOAL

1. O pessoal afeto a prestacdo de servicos € da responsabilidade da Entidade Adjudicante,
bem como a sua gestdo e pagamentos.

2. O pessoal devera estar devidamente identificado e observar as regras de higiene individual
no decorrer de todas as operacgfes inerentes a sua atividade e apresentar-se devidamente
fardado, (bata, touca, chinelos, casaco e avental) de acordo com as exigéncias previstas na
legislagéo aplicavel ao pessoal da industria hoteleira.

3. E obrigatéria, desde a entrada em vigor do contrato, a afixacdo dos mapas do pessoal com
indicagdo dos nomes, categorias e horario de trabalho.

4. O pessoal ao servico da Entidade Adjudicante devera ser portador de declaragdo médica
(atualizada no contexto da lei) que ateste o seu bom estado de salde.

5. A Entidade Adjudicante fica sujeita ao cumprimento das disposi¢cdes legais e
regulamentares em vigor sobre seguranca, higiene e saude no trabalho relativamente a todo

0 pessoal empregado, sendo da sua conta os encargos que de tal resultem.
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6. O prestador de servicos devera assegurar a formacdo adequada ao pessoal da Entidade
Adjudicante para a correta execucao das tarefas a seu cargo.
7. A Entidade Adjudicante assegurara a substituicdo e/ou reforco do pessoal sempre que as

necessidades do servi¢co o exijam.

CLAUSULA 342
CONTROLO MICROBIOLOGICO
1. Os meios de estudo e investigacdo para defesa e garantia da qualidade devem incidir,
essencialmente, sobre os seguintes elementos:

a. Controlo microbioldgico das refei¢cdes servidas,

b. Controlo microbiolégico do equipamento.

c. Controlo microbioldgico do pessoal (maos),
2. Assim terdo de ser realizadas analises microbiolégicas nos parédmetros a seguir

discriminados:

REFEICAO
* Pesquisa de salmonelas em 25¢g
*  Numero de microrganismos a 30°
* Ndmero de E. Coli
»  Numero de estafilococos coagulase +
*  Numero de bolores e leveduras
* Numero de Listeria spp.
* Numero de Clostridios prefringens
* Pesquisa de Listeria monocytogenes em 25g
* Ndmero de Enterobactereaceas
+ ZARAGATOA A 2 MANIPULADORES
* Pesquisa de coliformes
» Pesquisa de estafilococos caogulase +
+ Pesquisa de E.Coli B
+ ZARAGATOA SUPERFICIES
* Numero de Enterobactereaceas
+ Pesquisa de E. Coli

*  Numero de microrganismos a 30°
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1. - CARNE DE VACA
Proveniente de rés bovina adulta aprovada para consumo publico, devidamente rotulada, em
conformidade com o regulamento da inspecdo sanitaria dos animais de talho, das respetivas
carnes e subprodutos, apresentada em meia carcaca, quartos ou pecas de talho, refrigerada
(com ou sem embalamento em vacuo) ou congelada, limpa (sem gorduras e aponevroses).
1.1. Pecas de talho para bifes - carne de 12 categoria, sem 0Sso:
- Lombo
- Rosbife
- 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 0sso:
- Ché de fora
- Pa
- Acém comprido
- Alcatra
1.3. Pecas de talho para guisar - carne de 22 categoria, sem 0Sso0:
- Chambao da perna
- Chambao da pa
- Ché de fora
- Acém comprido
- Pa
- Aba descarregada
- Cachaco
1.4. Pecas de talho para cozer - carne de 22 categoria, sem 0Sso:
- Chambao da perna
- Chambao da pa
- Cha de fora
- Acém comprido
- Peito
- Cachaco
- Pa
1.5. Carne picada — proveniente de pecas de 22 ou 32 categoria, picada nos locais de

confecéo.
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1.5.1 Os hamburgueres a servir devem apresentar-se sob a forma de produto
transformado ultracongelado, preferencialmente provenientes de cocontratantes com o
sistema HACCP instalado, e com os seguintes ingredientes:
a) Hamburgueres: com espessura igual ou inferior a 1 cm

- Carne de bovina picada (minimo 70%)

- Proteinas vegetais hidratadas (25%)

- Fibras vegetais

- Péo ralado

- Sal

- Especiarias

- Aromatizante

- Taxa de gordura inferior a 15%.

- Percentagem de colagénio nas proteinas de carne inferior a 22%.

1.5.2. No caso de empadao, bolonhesa e rolo de carne:

A carne a utilizar podera ser picada no refeitério, tendo obrigatoriamente de nele ser
consumida, desde que se verifiqguem as seguintes condi¢des:
a) A existéncia de equipamento apropriado e exclusivo para picar carne, em perfeito
estado de higienizagdo e conservagdo, ndo sendo permitida, em caso algum, a
utilizacdo da descascadora de batatas, mesmo que possua 0s acessorios destinados
para aquele fim, para evitar contamina¢des cruzadas.
b) A zona de preparagdo da carne picada tem de ser distinta das zonas de preparacao
de legumes e de peixe. Ndo é permitida a preparacdo da carne picada em simultaneo
com outro tipo de carne, na mesma zona
c) A peca de carne que sera utilizada para picar devera obedecer aos parametros
apresentados no numero 1.1 - Pecas de talho para bifes - e possuir as seguintes
caracteristicas:

* Isengao de gorduras;

* Isencao de aponevroses;

* Isencao de sinais de oxidagao.
d) No caso de ndo existirem as condicdes mencionadas nas alineas a) e b), a carne
picada a utilizar tera de ser proveniente de um fornecedor licenciado e possuir as
caracteristicas de um produto pré-embalado, respeitando sempre os parametros

indicados na alinea c).
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2. CARNE DE PORCO
2.1. Pernas ou pas
Limpas, frescas, refrigeradas ou congeladas provenientes de reses abatidas para consumo
publico de acordo com o regulamento da inspecgédo sanitaria dos animais de talho e respetivas
carnes, subprodutos e despojos.
2.2. Bife de porco
Fresco, refrigerado ou congelado, proveniente de perna limpa.
2.3. Assar
Perna limpa
Pa limpa
2.4. Costeletas
Deverdo obedecer as seguintes caracteristicas:
» Serem provenientes de porcos abatidos nos termos da legislagdo em vigor;
» Serem selecionadas do cachago, lombo e pé em percentagem equitativa;
» Terem corte por processo estandardizado, ou manual correto, desde que tenham a
parte dssea com os musculos correspondentes.
2.5. Chispe e cabeca (orelha/orelheira): em estado refrigerado ou congelado, isento de pelos,
cicatrizes, contusdes ou incisdes.

2.6. Toucinho: fresco ou salpicado entremeado, de espessura entre 0s 3cm e 6¢cm.

3. CARNE DE CARNEIRO E/OU BORREGO

S6 pernas e pas limpas provenientes de ovinos adultos (nunca caprinos).

4. CARNE DE COELHO

Carcacas provenientes de matadouros oficialmente aprovados. Devem revelar sinais evidentes
de uma perfeita e boa preparacao. 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 preparacao e aprovagao sanitéria.

5. CARNE DE PERU

5.1. Peru inteiro

Devera revelar sinais evidentes de uma sangria perfeita e boa preparacgao, isento de penas,
penugens ou canudos e desprovido de cabeca, pescoco, visceras e segmentos abaixo da linha
tibio-metatéarsica. A cloaca e a porcao terminal do intestino ndo devem fazer parte da carcaca.

O peso médio das carcacas limpas deve oscilar entre 5 e 8 kg.
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5.2. Coxas de peru

Correspondem aos musculos da coxa e respetivo suporte 0sseo, seccionados superiormente
ao nivel da articulacao coxofemoral e inferiormente a 2 cm acima da articulacéo tibiotarsica.
Apresentam-se no estado refrigerado ou congelado, devidamente rotulado.

5.3. Bifes de peru

Obtidos exclusivamente por corte dos musculos peitorais, devendo assumir o aspeto laminado,
sem fragmentos de 0ssos ou cartilagens. Apresentam-se no estado refrigerado ou congelado,
devidamente rotulado.

5.4. Espetadas de peru

Pedacos regulares de cerca de 3 a 4cm, perfurados por eixo metélico com caracteristicas
antioxidantes ou de madeira, sempre como tara perdida. Frescas, refrigeradas ou congeladas e
devidamente rotuladas. Constituidas por 88% de carne de peru, isenta de gorduras e
aponevroses; 8% de pimento verde e 4% de cebola verde. Apresentacdo: unidades de 100 g

no minimo.

6. PATO

Carcacas provenientes de aves abatidas, em boas condicdes de salde em matadouros
oficialmente aprovados. Devem revelar sinais evidentes de uma perfeita e boa preparacéo,
isentas de penas, penugens ou canudos, desprovidas de cabecga, pescogo, visceras e
segmentos abaixo da linha tibio-metatarsica (patas). A cloaca e por¢do terminal do intestino
ndo devem fazer parte da carcaga. Em estado refrigerado ou congelado. O peso médio unitario
das carcagas limpas € de 3 kg. Cada carcaca devera ter uma etiqueta com a identificacdo do
produto, nome da firma fornecedora, nimero do centro de abate, data da preparagdo e

aprovacao sanitéria.

7. FRANGO

Carcacas provenientes de aves abatidas, em boas condicbes de saude, em matadouros
oficialmente aprovados. Devem revelar sinais evidentes de uma perfeita e boa preparacéo,
isentas de penas, penugens ou canudos, desprovidas de cabega, pescogo, visceras e
segmentos abaixo da linha tibio-metatarsica (patas). A cloaca e por¢éo terminal do intestino
ndo devem fazer parte da carcaca. Em estado refrigerado ou congelado; peso unitario médio é
de 1 kg. Cada carcaca devera ter uma etiqueta com a identificagcdo do produto, nome da firma

fornecedora, nimero do centro de abate, data da preparagdo e aprovacgao sanitaria.

8. CODORNIZ
Refrigeradas, segundo o tipo comercial “pronto a cozinhar”, decapitadas, evisceradas, sem

roturas de pele, cortes, deformacgbes, fraturas e sem segmentos abaixo da linha tibio-
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metatarsica. A cloaca e a porcao terminal do intestino ndo devem fazer parte da carcaca. O

peso médio deve oscilar entre 100 e 110 g com 10% de tolerancia.

9. PRODUTOS DE SALSICHARIA

9.1. Chourico de carne

Constituido exclusivamente por carne e gordura de porco refrigerada, isento de fécula, em
proporcoes 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%, 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.

9.2. Farinheira

Enchido corado pelo fumo, constituido por gorduras de porco frescas ou refrigeradas, picadas
em proporgdo nédo inferior a 60% e por farinha de trigo de 12 qualidade, adicionadas de certos
condimentos e aditivos legalmente autorizados (sal, pimenta, colorau, vinho branco, etc.). Em
forma de ferradura, de comprimento nao superior a 35 cm.

9.3. Chourico de sangue

Enchido corado pelo fumo, constituido por sangue fresco de porco, em propor¢éo néo inferior a
50% e gordura de porco macia e picada, adicionado de certos condimentos e aditivos
legalmente autorizados. Em forma de fiada ou de cadeia, de comprimento unitario médio 10 e
15 cm.

9.4. Alheira

Enchido corado, pelo fumo, constituido por carnes de diversas espécies (vitela, porco, animais
de capoeira ou de espécies cinegéticas) convenientemente desfiadas, por pao de trigo ou
centeio e gordura de porco, adicionados certos condimentos e aditivos, legalmente autorizados.
Forma de ferradura, de comprimento entre 20 e 25 cm e de peso unitario de 200 g.

9.5. Paio

“Paio de lombo”, constituido exclusivamente por carnes provenientes de carne de porco, limpa
de aponevrose e de maior parte de gordura, que lhe é aderente, adicionado de certos
condimentos e aditivos legais.

9.6. Presunto

“Presunto limpo” desossado e sem courato.

9.7. Mortadela

Percentagem de gordura maxima visivel macroscopicamente de 30%; constituida por carne de
vaca (n&o deve exceder 50% de massa total) e de porco na propor¢céo de 75% da massa.

9.8. Salsichas
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Devem ser do tipo “Frankfurt’”, tamanho grande e obedecer as caracteristicas oficialmente

normalizadas.

9.9. Fiambre

Do “tipo inglés” da perna, desentalado, envolvido em fina 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 extracédo de ar, com peso de 3,5 a 7,5 kg.
Todos estes produtos deverdo possuir rétulos com as seguintes indicacdes:

a.Designacao do produto;

b.Ingredientes;

c.Tipo;

d.Nome do fabricante;

e.Localidade e origem do fabricante;

f. Data de fabrico / lote;

g.Modo de conservagéo;

h.Validade.

10- OVOS
a) Ovo pasteurizado (aplicagdo geral) - ovo inteiro, gema e clara. Os ovos pasteurizados
devem estar armazenados a temperatura indicada pelo fabricante. Ndo podem permanecer nas
caixas de transporte, devendo ficar bem visivel o seu prazo de validade.
b) Ovo em natureza, s6 cozido.
Ovos de galinha de categoria A e classe igual ou superior a 4 (NP 175/1986). Podem ser de
uma ou mais marcas distintas, indicando:

- Categoria;

- Classe;

- O nimero correspondente & semana de inspec¢édo e classificacao;

- O nimero do centro de inspec¢éo e classificacao;

- O nome, a firma ou a denominacdo social e domicilio do centro de inspe¢édo e

classificagéo;

- A marca da empresa ou marca comercial.
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 indicac8es citadas anteriormente, em letras perfeitamente legiveis e

visiveis.
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11- PESCADO
11.1- Tipos de apresentacdo:
a) Inteiro 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 anatémica de
onde provém.
c¢) Em filetes - quando o pescado é submetido a filetagem.
11.2- Conservagéo:
a) Refrigerado — quando ndo sofram qualquer operacdo de conservacdo, exceto a
refrigeracdo com ou sem adicdo de gelo triturado.
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%.
11.3- Espécie de pescado e fins culinarios:
a.Cozer: Pescada (de n.° 3 a n.° 5); pargo legitimo; mero; corvina; cherne; maruca; abrétea;
bacalhau;
b.Assar / Gratinar; Pargo legitimo e mulato; corvina; cherne; mero; maruca; lombos; filetes;
solha; red-fish; salméo e bacalhau.
c.Grelhar: Solha; carapau; peixe-espada branco e preto; salmao, dourada; lulas; chocos e
bacalhau.
d.Fritar: Solha; carapau; pescada n.° 3; bacalhau; filetes de pescada, de corvina e peixe-
espada branco.
e.Caldeirada: mistura de varias espécies, fragmentadas em pedacos, ou de uma sO espécie
no caso de lulas, potas, chocos, bacalhau.
f. Arroz: Polvo; lulas, potas ou de peixe (filetes de pescada e miolo de camaréo)
g.Salada Russa: Atum; peixe (filetes de pescada e miolo de camarao)

h.Feijdo-frade com atum.

12- BACALHAU SECO

Do tipo crescido, engloba as espécies bacalhau, arinca ou alecrim, escamudo ou paloco.

13- ATUM
Atum em pedacgos, em azeite ou 6leo vegetal, em embalagens de utilizacdo imediata, sendo

proibido armazenar qualquer embalagem depois de aberta.
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14- ARROZ

Do tipo extralongo, agulha ou carolino.

15- MASSAS ALIMENTICIAS

Cotovelos de 12 qualidade; esparguete de 12 qualidade; massinhas; fusilis normal.

16 - LEGUMINOSAS SECAS

De boa qualidade.

16.1- Feijao

16.2- Gréo

16.3- Favas (frescas ou congeladas)
16.4- Lentilhas

16.5- Ervilhas (descascadas, frescas ou congeladas)

17- FARINHA DE TRIGO
De 12 qualidade.

18- BATATA

De boa qualidade.

19- BATATA DESIDRATADA

20- LEGUMES E HORTALICAS

Frescos, congelados ou desidratados.

21- SALADAS

No caso de saladas cruas € obrigatéria a utilizagdo de processos de desinfecao adequados.

22- PRODUTOS DESIDRATADOS E LIOFILIZADOS

Depois de aberta a embalagem, ndo é permitida a armazenagem destes produtos.

23- AZEITE FINO

Azeite virgem para confecdo e extra virgem para tempero em cru.

24- OLEO VEGETAL REFINADO

Oleo de amendoim, refinado, de qualidade.



APPACDM

/\/\

VIANA DO CASTELO

O numero de utilizacBes do 6leo de fritar deve ser controlado através de testes rapidos
indicadores da qualidade do mesmo.
Devem ser efetuados registos dos resultados obtidos e proceder, caso necessario, a

substituicédo do éleo.

25- SAL

Higienizado.

26- TOMATE PELADO

Em embalagens de utilizagdo imediata, sendo proibida a sua armazenagem depois de abertas.

27- LEITE

Ultrapasteurizado, gordo e meio gordo, em embalagens de litro.

28- GELADO DE LEITE
Constituido por leite pasteurizado ou ultrapasteurizado, em quantidade nao inferior a 150ml,

por dose.

29- |IOGURTE

logurte de aromas ou pedacos, peso liquido 125gr.

30- PAO DE MISTURA
Capitacédo de 45 g.

31 - TEMPEROS

- Sal, liméo, alho, pimentéo.

- Ervas aromaticas como: salsa, orégaos, aipo, manjericao, alecrim, cebolinho, estragéo, etc.
Utilizados de forma que se va diminuindo a quantidade de sal a adicionar e este seja

substituido por ervas aromaticas, limao, alho, etc.
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CondicOes gerais para ementas
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1. DEFINICOES

1.1- Prato: refeicdo confecionada, fornecida empratada, identificada pelo género alimentar
principal utilizado. Cada prato pode ser confecionado segundo varias receitas. Sao definidos
trés grupos de pratos: carne, peixe ou dieta.

1.2- Receita: modo de confecionar cada prato. As receitas devem ser adequadas as épocas do

ano e ao gosto médio dos clientes.

2. FREQUENCIAS
2.1 - Frequéncia dos pratos
- Cada prato abaixo indicado é obrigatoriamente servido semanalmente e apenas uma vez.
- Para efeitos das presentes Condi¢cdes Gerais sdo definidos os seguintes pratos de carne,
peixe ou dieta:
a) Carne
- Porco
- Vaca/ vitela
- Aves
- Coelho / borrego
- Pratos “fortes” (ex.: cozido a portuguesa, feijoada, mdo de vaca, arroz a
valenciana, rancho,..)
b) Peixe
- Peixe miudo fresco (ex.: carapaus, sardinhas, trutas...)
- Peixe congelado grosso (ex.: pargo, pescada, salméo, maruca...)
- Moluscos (lulas, potas e chocos)
- Bacalhau
- Pratos com misturas de peixes, moluscos ou mariscos
c) Dieta
- Carne de aves cozida ou grelhada
- Carne de vaca cozida ou grelhada
- Carne de porco cozida ou grelhada
- Peixe cozido
- Peixe grelhado
- Raia estufada ao natural

- Peixe assado ao natural
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2.2 - Frequéncia das receitas
Uma determinada receita, de cada tipo de prato, ndo pode ser repetida no mesmo plano de

ementas (almoco ou jantar) sendo depois de decorrido o intervalo de tempo indicado no quadro

seguinte:
Tipo Prato Periodo
Sopa Ao critério do prestador de servigcos 2 semanas
Peixe Ao critério do prestador de servigcos 2 semanas
Carne Ao critério do prestador de servigos 2 semanas
Dieta Ao critério do prestador de servigos 2 semanas

3. ACOMPANHAMENTOS
Cada prato de carne, peixe ou dieta deve possuir, como acompanhamento, pelo menos um
artigo entre os a seguir indicados:

- arroz, com ou sem legumes;

- batatas;

- salada;

- legumes cozidos;

- massas;

- leguminosas.

4. SOBREMESA

- Almoco: Deve existir sempre, no minimo, uma variedade de fruta e, uma vez por semana, de
doce. No ultimo dia do més deve existir bolo.

- Jantar: Deve existir sempre, no minimo, uma variedade de fruta e, uma vez por semana, de
doce. No ultimo dia do més deve existir bolo.

5. COMPOSICAO DAS EMENTAS

A composi¢do das ementas deve ser elaborada de acordo com os habitos alimentares da
populagdo a que se destina, tendo em conta o equilibrio nutricional e econémico. Deverao ser
promovidos dias tematicos no Carnaval, Natal, S. Jodo, S. Martinho, Dia da Alimentacéo e Dia
de Aniversario da APPACDM de Viana do Castelo. As ementas deverdo ser enviadas
mensalmente, com duas semanas de antecedéncia, para aprovacéo pela entidade adjudicante.

Podem ser sugeridas alteracdes com uma semana de antecedéncia.
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Lista de capitacdes
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Lista de capitacoes

DESCRICAO DOS PRODUTOS BEE?%/%EU Observacfes
CARNE DE VACA
Bife 150
Bife com ovo 130
Escalopes 150 2 unidades
Escalopes para panar 140
Assar 180
Cozer de primeira 150
Guisar de segunda 160
Estufar de segunda 160
Peito para enrolar (quarn.) 160
Para cozido a portuguesa 60
Croquetes 4 unidades
Empadao 120
Fatias para rechear 100
Rissois de carne 4 unidades
Pasteis de massa tenra 90
Almofadinhas 90
Hamburguer 160 picada
Hambdrguer com ovo 140 picada
Lombo fingido 150
Lingua sem arreigada 160
Dobrada fresca 160
Dobrada desidratada 40
M&o de vaca sem canela 250
Rim 180
CARNE DE PORCO
Bife 150
Bife com ovo 130
Féveras 150
Bifinhos para panar 130
Lombo sem 0sso 150
Assar 180
A portuguesa 160
A alentejana com améijoa 180
Cozer 200
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Costeletas para panar 150

Costeletas 170

Entrecosto para guisar 200

Cabeca para prato 300

Cabeca para cozido 100 1 cabeca
Chispe para prato 300 2 chispes
Chispe para cozido 100

Cabeca e chispe para prato 300

Orelheira 200

Toucinho defumado para cozido 15

Rim 160

Leitdo cru 300

Leitdo assado 200

ENCHIDOS

Alheira sem ovo 160

Salsicha fresca para enrolar 2 unidades
Salsicha fresca para fritar 2 unidades
Chourico de carne 15

Chourico mouro 15

Morcela 15

Farinheira 15

CABRITO OU BORREGO

Assar 320

Caldeirada 280

Ensopado 280

Jardineira 260

Perna para assar 220

Costeleta para grelhar 180

Cozer 300

Miudezas 180

CARNEIRO

Estufar 320

Cozer 300

Guisar 300

Costeletas 180

M&ozinhas 250

CARNES FRIAS
1 Prato (min. 4 varied.) + Ovo ‘ 130 ‘

ANIMAIS DE CAPOEIRA, CRIACAO OU CACA

PERU

Inteiro para assar

300
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Inteiro para estufar 280
Inteiro para cozer 280
Bife 150
Bife com ovo 130
Escalopes 150 2 unidades
Bifinhos para panar 130 2 unidades
Coxas 250
Roti 160
Costeletas 180
Guisar (inteiro) 260
Picado para Hamburguer c/ovo 130
PATO

Assar 340
Estufar 330
Arroz de pato 300

FRANGO
Assar 300
Estufar 280
Guisar 250
Fritar 300
Cozer 280
Grelhar 300
A alentejana 280
Pipis 320
Bife 140

GALINHA
Assar 320
Estufar 300
Guisar 280
Cozer 300

CODORNIZES

Fritar ou grelhar 180 2 unidades

COELHO
Arroz de coelho 240
Estufado 280

PEIXES
Pescada
Garoupa
200 a posta (minimo por pessoa)

Pargo legitimo

Pargo capatéo

Pargo mulato
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Corvina a posta

Cherne
Dourada
Goraz
Rabeta
Pampos
Rainha
Robalo
Red fish
etc.
Carapaus para fritar 230
Carapaus para grelhar 260
Sardinhas 260
Azevias 200
Linguado 200
Espada 240
Pescadinhas 260
Fanecas 260
Cachucho 280
Besugo 280
Bogas 250
Filetes 160
Solha 220
Pregado 230
Savel 200
Trutas 240
Salmonetes 220
Enguias para fritar 200
Enguias para ensopado 240
Ovas (de peixe grosso) 140
Safio 260
Tamboril (Filetes) 200
Caldeirada mista 260 minimo 4 espécies
PEIXES para:
Recheio 60
Pasteis 70 desfiado
Maionese 130
MOLUSCOS
POLVO
Cozer 425
Estufar 400
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Filetes 425
Albardar 300
Arroz de polvo 300
CHOCOS

Assar com tinta 300
Grelhar sem tinta 300
Caldeirada 300
Guisar 300
Caril 300
Filetes 250
Choquinhos com tinta (peq.) 250

LULAS
Grelhar 340
Guisar 240
Caldeirada 240
Sevilhana ou Francesa 210
Rechear 290
Arroz de lulas 240

POTAS
Grelhar 375
Guisar 300
Caldeirada 250
Sevilhana ou Francesa 220
Rechear 300
Arroz de potas 250

MARISCO
Camardo para rissois 40 miolo
Camarao para crepes 40 miolo
Camaréo para decoracéo 30 c/casca
Ameéijoa para decoracao 40 c/casca
Améijoa para Alentejana 80 c/casca
Berbigdo para rissois 120 c/casca
Berbigdo para decoracéo 40 c/casca
Berbigdo para arroz 120 c/casca
ATUM DE CONSERVA

Para prato 140
Para prato com ovo 120
Em salada 110
Em ovos recheados 40
Em risséis 50

BACALHAU
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Posta 150 * Um ovo pode substituir 30g
Gomes de S& 130
Albardar 110
Guisar 140
Pasteis 80
Pataniscas (Migas) 80
Arroz de bacalhau 130
Soufflé 100
Caras 300
Caras com ovo 260

OVOS E OMOLETAS

OVOS PARA GUARNICAO MISTA

Cozidos 1

Escalfados 1 unidade
Estrelados 1

Mexidos 1

OVOS PARA PRATO BASE

Cozidos 2

Escalfados 2

Estrelados 2 unidade
Mexidos 2

Omeleta 2

Tortilha 2

OMOLETAS COMPOSTAS

Fiambre 40

Presunto 40

Chourico 40

Frango desfiado 40

Galinha 40

Rim 50 A turca / A cacador
Mitdos e frango desfiado 50

Queijo 40

Camaréo (miolo) 35

Peixe desfiado 40

Atum 40

Bacalhau desfiado 40

HORTICOLAS - P/IGUARNICAO MISTA
Couve portuguesa 120 Para sopa 40
Couve lombarda 120 Para sopa 41
Couve-flor 80 Para sopa 30
Nabicas 180 Para sopa 50
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Espinafres para esparregado 200 Para sopa 40 (fresco)
Feijao verde 40 Para sopa 25 (cong)
Cenoura 30 Para sopa 40
Nabo 50 Para sopa 50

SALADAS
Alface 40 Para sopa 30
Tomate 90
Mista com tomate 80

FRUTAS
Pera Lawsen 150
Pera carapinha 150
Pera rocha 150
Magcé golden 150
Maca starking 150
Maca reineta 150
Laranja 150
Tangera 140
Tangerina 140 Pesos aproximados
Cereja 140
Morangos 110
Péssegos 150
Ameixas 140
Nésperas 150
Meloa 200
Mel&do 230
Melancia 250
Uvas 150
FARINACEOS

BATATAS
Cozer nova 380 unidades
Cozer velha 400
Fritar nova (palitos) 380
Fritar nova (palha ou chips) 380
Fritar velha (palitos) 400
Fritar velha (palha ou chips) 380
Para pastéis 180
Para puré 380
Para sopa 150

ARROZ UNID.

Guarnicdo base 80
Guarnicdo mista 50
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ESPARGUETE OU MASSA

Guarnicdo base 70
Guarnicdo mista 35
Para sopa 10

FEIJAO
Guarnicdo base 90
Guarnicdo mista 50
Para Sopa 35

GRAO
Guarnicdo base 90
Guarnicdo mista 45
Para Sopa (S6 Gréo de Bico) 25
Para Sopa (com outros legumes) 10

ERVILHAS (Congeladas)
Para prato 100
Guarnicdo mista 25
Para Sopa 25
FAVAS (Congeladas)

Para prato 90
Para Sopa 35




		2020-04-17T15:52:09+0100




