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Governe Reglonal
Padre Manel Alvores
CADERNO DE ENCARGOS
PROCEDIMENTO POR AJUSTE DIRETO PARA A AQUISICAO

DE SERVICOS DE RESTAURACAO

Cldusula 1.2
Objeto
1 — O presente Caderno de Encargos compreende as cldusulas a incluir no contrato a
celebrar na sequéncia do procedimento pré-contratual que tem por objeto principal o
fornecimento de refeigdes e lanches a Escola Bésica e Secundaria Padre Manuel

Alvares, no periodo de 1 de setembro de 2020 a 15 de julho de 2021.

Cldusula 2.2
Contrato
1 — O contrato é composto pelo respetivo clausulado contratual e os seus anexos.
2 — O contrato a celebrar integra ainda os seguintes elementos:

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 Conselho Administrativo da Escola Basica e
Secundaria Padre Manuel Alvares;

b) Os esclarecimentos e as retificacbes 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 niamero anterior, a
respetiva prevaléncia é determinada pela ordem pela qual ai sdo indicados.

4 — Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no n.2 2 e o clausulado do
contrato e seus anexos, prevalecem os primeiros, salvo quanto aos ajustamentos
propostos de acordo com o disposto no artigo 99.2 do Cddigo dos contratos Publicos e
aceites pelo adjudicatdrio nos termos do disposto no artigo 101.2 desse mesmo

diploma legal (aplica-se apenas quando houver lugar a contrato escrito).

Pégina 1 de 15



Clausula 3.2
Prazo

O contrato mantém-se em vigor no periodo compreendido entre 1 de setembro de
2020 a 15 de julho de 2021.

Cldusula 4.2

Conformidade dos bens

1 — Sem prejuizo de outras obriga¢des previstas na legislagdo aplicavel o fornecedor
obriga-se a fornecer a Escola Bésica Padre Manuel Alvares os bens/servigos de acordo
com as especificagdes e requisitos previstos no anexo A ao presente Caderno de
Encargos, que dele faz parte integrante.
2 — O fornecedor ¢é responsavel perante a Escola Basica Padre Manuel Alvares por
qualquer defeito ou discrepdncia dos bens/servicos objeto do contrato.
3 - E da responsabilidade do fornecedor o cumprimento de todas as normas e

orientag¢des higieno-sanitarias emanadas pela DGS.

Cldusula 5.2
Entrega dos bens/servigos objeto do contrato
1 — Os bens/servigos objeto do presente contrato serdo solicitados com base nas
necessidades, de acordo com a reserva de senhas e em conformidade com o
regulamento interno, pelo que, a escola reserva-se o direito de adquirir maior ou

menor quantidades das previstas no anexo A ao presente caderno de encargos.

Cldusula 6.2
Defeitos ou discrepancias

1 — O gestor do contrato procede a inspe¢do qualitativa e quantitativa dos
fornecimentos efetuados, com vista a verificar se os mesmos correspondem 3as
caracteristicas e especificagdes indicadas no Anexo A ao presente caderno de
encargos, bem como outros requisitos exigidos por lei.

2 —No caso de haver alguma anomalia, a entidade adjudicante informard o fornecedor
e este devera proceder, a sua custa, e no prazo maximo determinado no anexo A deste
caderno de encargos, a correcdo da situagdo e/ou substituicdo dos bens para
cumprimento do solicitado, das exigéncias legais e caracteristicas/especificacdes

exigidas.
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Clausula 7.2
Preco contratual
1 - O prego contratual dos bens objeto do presente contrato nio é passivel de revis3o.
2 — Pelo fornecimento dos bens objeto do contrato, bem como pelo cumprimento das
demais obrigagdes constantes do presente Caderno de Encargos, a Escola Basica e
Secunddria Padre Manuel Alvares pagard ao fornecedor, através de transferéncia
bancaria, de acordo com os pregos unitdrios constante da proposta adjudicada,
acrescidos de IVA a taxa legal em vigor, todos os bens/servigos requisitados.
3 - O prego a pagar ndo pode ser superior ao prego base (sem IVA), fixado no ponto
oito do convite. Entende-se por prego base o valor méximo que a escola se dispde a
pagar.
Cldusula 8.2
CondigGes de pagamento
1 — As quantias devidas pela Escola Bésica e Secundaria Padre Manuel Alvares, nos
termos da cldusula anterior, devem ser pagas, no prazo de até 60 dias apds a rececio
das respetivas faturas, que deverdo dar entrada nos servicos no 12 dia util do més
seguinte a que se referem.
2 — Em caso de discordancia por parte da Escola Basica e Secunddria Padre Manuel
Alvares, quanto aos valores indicados nas faturas, deve esta comunicar ao fornecedor,
por escrito, os respetivos fundamentos, ficando o mesmo obrigado a prestar os

esclarecimentos necessdrios ou proceder a emissao de nova fatura corrigida.

Clausula 9.2
Casos fortuitos ou de forga maior

1 - N3o podem ser impostas penalidades ao fornecedor, nem é havida como
incumprimento, a ndo realizagdo pontual das prestagbes contratuais a cargo de
qualquer das partes que resulte de caso de forga maior, entendendo-se como tal as
circunstancias que impossibilitem a respetiva realizacdo, alheias a vontade da parte
afetada, que ela ndo pudesse conhecer ou prever a data da celebra¢io do contrato e
cujos efeitos ndo Ihe fosse razoavelmente exigivel contornar ou evitar.

2 — A parte que invocar casos fortuitos ou de for¢a maior devera comunicar e justificar
tais situagOes a outra parte, bem como informar o prazo previsivel para restabelecer a

situagao.
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Clausula 10.2
Patentes, licengas e marcas registadas

Sdo da responsabilidade do adjudicatdrio quaisquer encargos decorrentes da
utiliza¢do, no fornecimento dos bens/servigos, de marcas e patentes registadas ou
licengas.

Clausula 11.2

Rescisao do contrato

1 — O incumprimento, por uma das partes, dos deveres resultantes do contrato
confere, nos termos gerais de direito, a outra parte o direito de rescindir o contrato.
2 - O direito de resolucdo referido no nimero anterior exerce-se mediante declaragao
enviada ao interessado e ndo determina a repeticdo das prestagdes ja realizadas.
3 — A resolugdo produz efeitos 30 dias apds a recegdo da declaragdo a que se refere o
numero anterior.

Clausula 12.2

Comunicacgoes e notificagoes

1 — Sem prejuizo de poderem ser acordadas outras regras quanto as notificagGes e
comunicagdes entre as partes do contrato, estas devem ser dirigidas, nos termos do
cédigo dos contratos publicos, para o domicilio ou sede contratual de cada uma,
identificados no contrato.
2 — Qualquer alteracio das informagdes de contacto constantes do contrato deve ser
comunicada a outra parte.

Clausula 13.2

Foro competente

Para todas as questdes emergentes do contrato serd competente o Tribunal da
Comarca do Funchal.

Cldusula 14.2

Legislagao aplicavel

O contrato é regulado pela legislagdo portuguesa, em particular pelo Codigo dos
Contratos Publicos, aprovado pelo Decreto-Lei n.2 18/2008, de 29 de Janeiro adaptado
a Regido Auténoma da Madeira pelo Decreto Legislativo Regional n.2 34/2008/M de 14

de Agosto.
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ANEXO A

EspecificagBes técnicas e de fornecimento

1 - DESIGNAGAO, CARACTERISTICAS E QUANTIDADES

1.1 MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

O Procedimento a que diz respeito este Caderno de Encargo compreende a confecdo e
fornecimento didrio de refeicdes e lanches na Escola Basica e Secunddria Padre
Manuel Alvares, de acordo com as seguintes tipologias:

a) - Refei¢do completa, constituida por pdo, sopa, prato guarnecido (alternando
diariamente carne / peixe) acompanhado sempre por vegetais e/ou salada e
sobremesa (fruta em mais de uma opc¢éo);

b) - Refeigdo ligeira, constituida por (prato, pdo e fruta);

c) - Prato de dieta — (caso haja utentes da cantina sujeitos a um regime de dieta
alimentar especial);

d) Prato vegetariano — (sé no caso de haver reserva de senha com 24 h de
antecedéncia)

e) -Sopa, constituido por (sopa simples p3o e fruta);

f) - Lanche simples, constituido por leite ou iogurte ou cereais, sandes de

manteiga, queijo ou fiambre (quando servido com leite ou iogurte) e fruta;

1.2 Quantidades previstas:

Tipologia de refeigoes e lanches Quantidade
Refei¢cdo completa 22000

Lanche simples 24000

Refeicdo ligeira 100

Sopa 100

As refeigdes a fornecer serdo aproximadamente 130/dia.

Os lanches a fornecer serdo aproximadamente 130/dia.

2 - CONDICOES ESPECIFICAS DE FORNECIMENTO

2.1 - MATERIA-PRIMA NAO ALIMENTAR
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O fornecimento de refei¢des e lanches inclui os seguintes produtos:
- Guardanapos de papel;

- Toalhetes de papel para tabuleiros;

- Produtos de higiene e limpeza;

- Saquetas para controlo bacteriolégico;

- Sacos para conservagdo de carnes;

- Sacos para conservagdo de peixe;

- Sacos para conservagao de frutas e legumes;

- Sacos de lixo.

2.2 - CARATERISTICAS ALIMENTARES E NUTRICIONAIS

2.2.1 — Registos

O adjudicatario deve possuir um sistema de registos de acordo com o seguinte:

Os registos podem ser em papel ou em suporte informatico.

Todos os registos tém de ser facultados a direcdo da escola sempre que esta o solicite.
Os registos s6 podem ser referentes aos alimentos que sdo consumidos na escola. A
referéncia a quantidades de alimentos que sdo posteriormente utilizados noutros

locais sdo proibidas e sujeitas a penalidade.

2.2.2 — Consumos

O concessiondario deve possuir um registo discriminado diariamente com a ementa do
dia, respeitante aos almogos e lanches, os alimentos utilizados para composi¢do da
mesma e o numero de refei¢cdes servidas.

Os alimentos que devem constar obrigatoriamente desse registo sdo: os produtos dos
fanches, horticolas, cereais e derivados, tubérculos, leguminosas, carne, peixe, ovos e
frutas. Nesse registo deverdo constar: nome especificado do alimento e quantidade
utilizada. Por exemplo:

couve de Bruxelas — 2 kg; feijdo preto -5 kg.

2.2.3 - AquisigOes
Deve haver um registo de aquisicdo de apenas os seguintes alimentos: sal; alho; ervas
aromaticas; oleo e azeite.

Neste registo deve constar: data de entrega, nome do alimento e quantidade.
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2.2.4—-Sopa

A sopa tem de ser de legumes e, duas vezes por semana, de leguminosas secas, na sua
composi¢do. A sopa deve ter uma capitagdo minima de 150 gramas — em cru — de
horticolas variados e leguminosas.

A batata ndo é considerada legume, logo, a sua introdugdo na sopa ndo contribui para
a capitagao referida anteriormente.

Se forem utilizadas na mesma sopa leguminosas, tubérculos, cereais e seus derivados,
deve ser reduzida a quantidade de cada um destes ingredientes. E permitida a canja e
sopa de peixe, até uma vez por més, se a quantidade de horticolas for superior a 75
gramas e a carne, peixe ou ovo inferior a 30 gramas, parte edivel per capita. A gordura

utilizada na confe¢do de sopas deve ser o azeite.

2.2.5 - Prato

A cada duas semanas consecutivas — 10 dias — 5 pratos deverdo ser de carne e 5 pratos
de peixe alternados diariamente.

Neste periodo — 10 dias — nos 5 pratos de carne, 1 tem de ser de vaca, 1 de porco, 2 de
aves e, no dia restante, a carne devera ser de outro tipo ou ovo.

E necessario eliminar as gorduras visiveis da carne antes da confego.

A quantidade “per capita” de carne ou peixe deve seguir os valores definidos nas
“OrientacGes Sobre Ementas e Refeitérios Escolares” editado pelo Ministério da
Educagdo — Diregdo-Geral de Educacdo em Julho de 2018. Esta quantidade é referente
a carne ou peixe confecionado, pronto a comer livre de peles e gorduras visiveis.

Nos dias em que a sopa tenha carne, peixe ou ovo na sua constitui¢do, a quantidade de
carne ou peixe deve ser reduzida.

Os farinaceos — arroz, massa, milho, batata — ndo devem estar repetidos em dias
seguidos.

As leguminosas frescas ou secas — ponto 5 — alimentos autorizados — devem constar
nos acompanhamentos pelo menos uma vez por semana.

Todos os dias deve haver legumes cozidos ou salada.

Os legumes podem ser cozinhados com cereais ou tubérculos. Por exemplo: massa

com legumes; farinha de milho cozida com varios legumes.
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Os legumes e as saladas sé deverdo ser servidos de novo depois de passarem 2 dias
intercalares.

A quantidade de horticolas per capita, crus ou confecionados deve ser, no minimo, 150
gramas.

E proibida a confecdo de fritos.

2.2.6 — Sobremesa

Diariamente constituida por fruta variada da época.

A mesma peca de fruta sé podera ser servida depois de passarem 2 dias intercalares.
Ndo sdo permitidas frutas em calda.

Em dias festivos, pode ser fornecido como alternativa a fruta, um dos seguintes

alimentos: gelados de leite, fruta cozida ou assada, gelatina ou doce.

2.2.7 - Behida

A Unica bebida permitida é a dgua.

2.2.8-Pao
Deve estar disponivel diariamente e, se possivel, embalado individualmente.
O pdo tem de ser de mistura de 50 gramas. Em alternativa, pode ser de fatias,

respeitando a quantidade.

2.2.9 - Lanche

O lanche é constituido por leite ou iogurte ou cereais, pdo (sandes manteiga, ou queijo
ou fiambre) e fruta.

O tipo de pdo a utilizar podera ser de mistura, batata ou de agua.

O queijo a utilizar devera ser o meio gordo

O fiambre a utilizar é da perna, com baixo teor de gordura e sal.

O iogurte a utilizar é o sélido com aroma, de 125 gr. A disponibilizagdo dos lanches
serd efetuada de acordo com a seguinte programacio:

logurte (2 vezes por semana);

Leite branco (3 vez por semana);

Cereais — flocos de milho (1 vez por més);
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2.2.9 — Ementas
E da responsabilidade do adjudicatario a garantia do fornecimento didrio da '
alimentag8o para este estabelecimento de ensino, com qualidade e condi¢des higieno-
sanitarias do fornecimento das refei¢des, correndo por conta e risco a reparagio de
prejuizos emergentes, quer no caso de intoxicagdo ou infegdo alimentar, quer na falta
de fornecimento de quaisquer refei¢des.

As ementas deverdo incluir obrigatoriamente as fichas técnicas que terdo que indicar a
composigdo da refeicdo, tipo de confe¢do, capitacdo da matéria-prima utilizada, valor
caldrico total e a contribuigdo caldrica dos macronutrimentos na refeigdo (lipidos,
proteinas e hidratos de carbono).

A designacao das ementas deverd ser clara, objetiva e completa para que seja
percetivel a sua composigdo na totalidade (evitar férmulas tipo “Strogonoff”, “Salada
Primavera ou sopa da avd”).

As ementas para um determinado més tém de ser apresentadas pelo concessionario a
direcdo da escola, até 7 dias Uteis antes do inicio desse més.

As ementas s6 podem ser executadas apds aprovagdo da dire¢do da escola.

Os planos da ementa ndo deverdo ser alterados pelo adjudicatdrio. Quando néo seja
possivel, por motivos ponderosos, devidamente justificados, assegurar a ementa
prevista, podera o adjudicatdrio propor a sua substituicdo & direcio da escola,
devendo a causa da alteragdo ser registada pelo adjudicatario. Este documento devera
ser apresentado ao presidente do conselho executivo, sempre que solicitado.

Em caso de alteragdo da ementa, os exemplares expostos terdo também de ser
retificados.

As ementas servidas ao longo do ano terdo de ser arquivadas — em papel ou em
suporte informatico e disponibilizadas a dire¢do da escola, sempre que solicitadas.
Todos os alimentos descritos na ementa tém de estar disponiveis na hora do servico.
Todos os alimentos disponiveis na hora do servigo tém de estar registados nas
ementas.

A ementa devera ter um aspeto grafico alusivo.

Um exemplar de um més deve acompanhar a proposta.

2.3 — PRODUTOS A UTILIZAR E CONFECAO

Transporte, rece¢do armazenamento e conservagao
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2.3.1 — E da inteira responsabilidade do adjudicatdrio a aquisicdo dos géneros
alimentares a utilizar na elaborag¢do das refei¢gdes, correndo por sua conta qualquer
falha efetuada por este na manipulagdo dos géneros alimentares.

2.3.2 — O adjudicatario é responsavel pelo transporte, armazenamento e conservagdo
dos géneros alimentares, devendo cumprir escrupulosamente todas as medidas
tendentes a manutengdo da qualidade higiénica dos mesmos.

2.3.3 — 0 adjudicatario devera guardar conservada uma amostra da refei¢cdo diaria por

um periodo de 72 horas.

2.4 — ALIMENTOS AUTORIZADOS

2.4.1 —Pescado

Abrétea, atum, bacalhau, cherne, espada, garoupa, lulas, pargo, pescada, polvo, solha
e vermelhdo.

2.4.2 —Carne:

Borrego, Suino (costeleta, febra, lombo e pd), Peru (Peito), Frango/galinha (peito,
perna, coxa e frango inteiro) e Bovino (centro de alcatra, lombo, Acém e rabadilha)
2.4.3 - Ovos

Ovos pasteurizados, ovos em natureza — categoria A.

2.4.4 — Cereais

Arroz, aveia, centeio, cevada, cuscuz, farinha de milho, farinha de trigo de primeira
qualidade, massas alimenticias, milho, trigo e trigo cevadinha.

2.4.5 — Leguminaosas secas

De boa qualidade — que cozam dentro de uma hora.

Ervilhas descascadas — incluir frescas ou congeladas - feijdo branco, feijao catarino,
feijao-frade, feijdo encarnado, feijao manteiga, feijdo preto, favas — incluir as frescas
ou congeladas — grao e lentilhas.

2.4.6 — Tubérculos e castanhas

Batata — em natureza, ndo em flocos — batata doce, inhame, mandioca e castanhas.
2.4.7 — Legumes frescos ou congelados

Abodbora amarela, abdbora tenra, acelgas, agrido, alface, alho francés, alho seco,
beringelas, beterraba, brécolos, cebola, cenoura, coentros, couve branca, couve flor,
couve roxa, couve de Bruxelas, couve galega, couve lombarda, couve picada, curgetes,

espigos, espinafres, feijdo verde, magarocas, macedodnia, milho doce, moganga, nabo,
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orégdos, pepino, pimentdo, pimpinela, rabanetes, ricula, salsa, segurelha, tomate,
entre outros.

2.4.8 — Fruta (dar preferéncia a fruta da época), respeitando os calibres e as
orientagbes emanadas nas “Orientagbes Sobre Ementas e Refeitérios Escolares”
editado pelo Ministério da Educagio — Dire¢io-Geral de Educa¢do em Julho de 2018.
2.4.9 — QOutros produtos

Tomate pelado, azeite, 6leo de amendoim, sal, enlatados em azeite (atum, sardinha,
cavala).

N3do é permitido o abuso destes produtos.

2.5 — PREPARAGAO E CONFECAO

As refei¢des deverdo ser confecionadas com alimentos em &6timo estado higieno-
sanitdrio, de boa qualidade, dentro do prazo de validade e de acordo com as boas
técnicas de confegio.

Nas ementas devem ser utilizados cozidos, estufados - com tudo em cru — e assados
sem gordura. Ndo sdo permitidos os fritos.

E expressamente proibida a utilizacdo de caldos e sopas concentrados, molhos
corantes, bicarbonato de sddio e outros.

Sdo interditos produtos pré-confecionados, tipo rissdis, douradinhos, croquetes e
outros semelhantes.

Quando o prato a confecionar incluir carne moida, esta devera ser comprada em peca
e moida no momento antes de cozinhar, desde que exista equipamento apropriado e
exclusivo para picar carne, em perfeito estado de higienizagdo e conservagio.

A utilizagdo de ovos de galinha deve ser restringida ao essencial. E devem igualmente
ser consumidos bem cozinhados. Poderdo ser consumidos com alternativa os ovos
pasteurizados ou ultrapasteurizados.

O consumo de gorduras devera ser reduzido. Todos os alimentos de origem animal
devem ser cuidadosamente limpos de peles e gorduras visiveis.

Para a confecao deve usar-se o azeite como gordura.

A utilizagdo de margarinas e manteiga restringe-se a pastelaria.

O azeite para consumo em cru tera de ser virgem extra e obedecer a legislacdo em

vigor — portaria 24/2005.
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O uso do sal deverd ser reduzido, com recurso a sal iodado e ainda ervas arométicas na
confecdo das ementas.

Os vegetais a servir crus, em saladas — tomate, pepino, pimento, cenoura, beterraba,
alface, entre outros — deverdo ter elevada turgescéncia. Os horticolas a consumir em
cru deverdo ser sujeitos a desinfe¢do com produto préprio para o fim a que se destina
e mediante procedimento adequado.

Os géneros que ndo satisfacam as condigBes sanitarias e qualitativas deverdo ser
rejeitados e ndo poderdo entrar na confec¢do de refeicdes.

E expressamente proibida a utiliza¢io de manteiga com sal ou meio sal e de quaisquer
aditivos — tipo caldos e sopas concentrados, molhos, corantes, bicarbonato de sédio e
outros.

E proibido o aproveitamento de géneros alimentares confecionados noutras refei¢bes.
E proibida a confecdo ou utilizagio diferida de alimentos, incluindo molhos e
conservas, entendendo-se por tal a confegdo ou utilizagdo de um dia para outro ou
com antecipagdo de tempo que pde em risco a conservacdo ou qualidade dos
produtos.

Os agrides ndo podem ser servidos em natureza, devendo sempre ser cozinhados.

A prestagdo deve ser executada em conformidade com todas as cldusulas contratuais e
demais legislagdo aplicavel, de modo a garantirem-se as carateristicas técnicas gerais

das refei¢des e o adequado funcionamento do refeitdrio.

2.6 — INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MATERIAL DIVERSO E OUTROS

2.6.1 — A escola coloca a disposicao as instalagdes, equipamento e material diverso
existente, conforme o inventario que sera fornecido em tempo util.

2.6.2 — A escola responsabiliza-se pela repara¢gdo e manutenc¢do dos equipamentos
colocados a disposigdo do adjudicatario.

2.6.3 — Consideram-se instalagbes alimentares da escola, a cozinha e as suas
dependéncias, copa, sala de refei¢des, sanitdrios, corredores, dispensa, e respetivos
anexos, bem como a zona de carga e descarga de produtos.

2.6.4 —0Os concorrentes deverdo antes da entrega das propostas efetuar uma visita ao
local sob pena de ndo serem aceites eventuais reclamacdes de deficiéncias ou

dificuldade de execucéo.
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2.10.2 - O contingente do pessoal apresentado com a proposta fara parte integrante
do contrato, ndo podendo ser alterado sem autorizacdo do 6rgio de gest3o da escola.
2.10.3 — O adjudicatario deverd assegurar a presenca diaria semanal (excluindo
sabados, domingos e feriados) de um cozinheiro na unidade alimentar no periodo de
funcionamento do refeitério, compreendido entre as 09:00 e as 14:00 e das 15:00 as
17:00 horas

2.10.4 — O adjudicatario é responsavel por todas as obrigacdes relativas ao seu
pessoal, pela disciplina e aptidao profissional do mesmo.

2.10.5 - O adjudicatario deverd fornecer adequada informagdo a totalidade dos
funciondrios que no seu dia-a-dia contatam com alimentos, nomeadamente em
Higiene e Seguranca Alimentar.

Devera fazer chegar ao adjudicante o plano de formag3o e respetivos contetdos
tematicos.

2.10.6 — O pessoal devera observar as regras de higiene individual no decorrer de
todas as operagBes inerentes a sua atividade e apresentar-se devidamente fardado de
acordo com as exigéncias previstas na legislagdo aplicdvel ao pessoal da industria
hoteleira, pertencendo as respetivas sang¢des e encargos ao adjudicatario.

2.10.7 - O adjudicante procederd a cedéncia de 2 cozinheiros mais 1 colaborador no
anexo da Bica de Pau.

2.10.8 - E obrigatério o uso do seguinte fardamento: bata, touca, socas ortopédicas,
lengo para o pescogo, mascara e luvas descartaveis — quando necessario — a expensas
do adjudicatario.

Aquando do empratamento, o pessoal devera possuir luvas descartéveis.

2.11 — PESSOAS ESTRANHAS AO SERVICO

2.11.1 - O adjudicatério ndo deve permitir a presenga de pessoas estranhas ao servico
nas areas de armazenamento, preparagdo, confecdo, empratamento e distribuicdo.
Excetuam-se os elementos do conselho executivo da escola e o pessoal por esta
devidamente autorizado. A entrada nas instalages da cozinha apenas serd permitida a

quem se apresente devidamente protegido.

2.12 - AGUA, GAS, ELETRICIDADE E TELEFONE
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2.12.1 — A escola assegurard, sem encargos para o adjudicatario, o fornecimento de
agua, gas e eletricidade as instalagBes.

2.12.2 —Sera por conta do adjudicatério, o custo de todos os telefonemas que efetue.

2.13 — TRANSPORTE DE LIXO
2.13.1 - O transporte de lixo da cozinha e restantes instalagdes a ela inerentes para a

zona de recolha exterior é da responsabilidade do pessoal e do adjudicante.

2.14 - INSPECAO

2.14.1 - A escola reserva-se ao direito de inspecionar os produtos entregues e o seu
processo de confe¢do ou mandd-los analisar para avaliar a qualidade dos produtos,
sempre que julgue conveniente, de forma a garantir o cumprimento das normas de

seguranga e higiene alimentar, bem como, a documentagio referente aos mesmos.

2.15 - STOCK EXISTENTE

2.15.1 - Por acordo de ambas as partes, o adjudicatdrio poderd adquirir o stock

existente.

2.16 — LEGISLAGAO APLICAVEL
2.16.1 — Em tudo o que seja omisso nas presentes condi¢bes gerais e especiais,
observar-se-a o disposto no Decreto-Lei n2 18/2008 de 29 de janeiro, na sua versio

atual e demais legislagdo sobre Alimentacgdo Sauddvel nas escolas e HCCP.

Autorizado pela Presidente do Conselho Administrativo
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Alda Maria Aguiar da Silva Almeida
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