PROCEDIMENTO POR CONSULTA PREVIA N24/2020

AQUISICAO DE REFEICOES CONFECIONADAS DA ACAO SOCIAL
EDUCATIVA DESTINADAS AS ESCOLAS BASICAS DE 12 CICLO
INCLUINDO PRE-ESCOLAR E CRECHE

(SETEMBRO A DEZEMBRO 2020)

CADERNO DE ENCARGOS

PARTE Il



ESPECIFICAGOES TECNICAS

CADERNO DE ENCARGOS - PARTE Il

CLAUSULAS TECNICAS

OBJETIVO

1.

2.

O presente caderno de encargos estabelece as condicdes contratuais respeitantes ao
fornecimento de refeicdes confecionadas. Este documento visa disciplinar, normalizar e

responsabilizar a entidade adjudicataria.

As refeicdes deverdo ser confecionadas com alimentos em perfeito estado sanitario, de

boa qualidade respeitando as boas técnicas de confegéo e a legislaco em vigor.

NORMAS GERAIS

1.

1.1.

O presente procedimento tem por objeto o fornecimento diario de refeicdes confecionadas
nos refeitorios dos Estabelecimentos pertencentes a um ou mais grupos constantes do
mapa de estabelecimentos do presente caderno de encargos (Lotes de Estabelecimentos —

anexo 4).

Por motivos de reordenamento da rede escolar salvaguarda-se a possibilidade da entidade
adjudicante proceder ao encerramento de uma ou mais cozinhas no decurso do presente
contrato (transi¢do entre anos letivos). Quando aplicavel, as refeigcbes a fornecer seréo
asseguradas por outro estabelecimento dentro do mesmo lote ndo acarretando, deste

modo, qualquer prejuizo para o adjudicatério (nimero de refei¢coes estimadas).

Cada lote é uno e indivisivel, ndo sendo considerada a proposta para cada lote que ndo

indica valores para todas as cozinhas constituintes.

Os concorrentes poderdo candidatar-se ao fornecimento de refeicdes a um, varios ou a

totalidade dos lotes constantes do anexo 4.
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10.

O fornecimento de refeigdes concretiza-se de acordo com o numero de dias estimado e

constante do anexo 4.

Para cada Estabelecimento o numero estimado de refeicdes a fornecer é o indicado no

anexo 4.

Ao numero de refeigdes referido, acrescerdo algumas, destinadas a adultos, nos termos a
frente descritos (cl. 21). Estas refeicbes nao sdo consideradas para o apuramento do valor
global do concurso pois sdo casos residuais. Sem prejuizo de nunca se ultrapassarem os

valores totais contratados.

Os locais de fornecimento das refeigdes, objeto do presente concurso, poderdo ser

consultados no sitio eletrénico da DRPRI, através da plataforma place mitdos.

Na entrega das propostas, o concorrente deverd apresentar um conjunto de 20 ementas
tipo destinadas as seguintes valéncias: Creche, Jardim de Infancia, Pré-Escolar e 1° Ciclo
do Ensino Basico. As ementas deverdo ser elaboradas de acordo com as regras
constantes no presente documento (alimentos permitidos, frequéncia e capita¢des)

devendo apresentar constitui¢do variada.

As ementas apresentadas na entrega das propostas ndo sio vinculativas. De acordo com
as especificagbes técnicas constantes do caderno de encargos, o adjudicatario devera
proceder no inicio do ano letivo a articulagédo do respetivo plano de ementas (constante da
proposta apresentada) junto da Diregdo do Estabelecimento. Em fungdo das ementas
apresentadas, podera o estabelecimento proceder a selegdo daquelas que considera

constituir as melhores opgdes alimentares.

A Secretaria Regional de Educagdo através da DRPRI reserva-se ao direito de propor, a
qualguer momento, todas as alteragdes que considere justificadas. Estas alteragbes nao

poderao acarretar qualquer acréscimo no pre¢o da refeigdo.
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11.

12.

13.

13.

14.

15.

As ementas deverdo ser variadas tendo por base a lista de alimentos autorizados
constante do anexo 5 (adaptar para refeices com e sem proteina animal) e privilegiando
alimentos de produgao local e da época. Poderd o adjudicatario propor a introdugéo de
outros alimentos (excepto alimentos interditos), cujo fornecimento necessita da

aprovacgéao/autorizagdo prévia da entidade adjudicante.

As ementas deverzo incluir obrigatoriamente as fichas técnicas que terdo que indicar a
composicdo da refeicdo, tipo de confegdo, capitagdo da matéria-prima utilizada, valor
calorico total e a contribuicéo calérica dos macronutrimentos na refei¢éo (lipidos, proteinas

e hidratos de carbono).

As fichas técnicas (de ementas e produtos de higienizagédo) deverdo estar, a qualquer
momento, disponiveis para consulta pela entidade adjudicante e respetivo
estabelecimento. Para o efeito, as fichas técnicas deverdo ficar arquivadas em pasta

propria, a qual devera estar disponivel na unidade de confe¢ao — estabelecimento.

A designacéo das ementas devera ser clara, objetiva e completa para que seja perceptivel

a sua composigdo na totalidade (evitar formulas tipo “Strogonoff’, “Salada Primavera”).

A utilizagdo de designagdes alusivas a personagens ou outros temas para as ementas
(exemplo: “Sopa dos Piratas”) devera constituir uma estratégia, entre outras possiveis, no
ambito da educac&o alimentar e incentivo ao consumo de determinados alimentos
(exemplo: legumes). Nao poderd, contudo, corresponder ao afixado a entrada do

estabelecimento.

Sendo preocupacéo da entidade adjudicante o fornecimento de refeigdes com qualidade
torna-se também fundamental a vertente pedagogica nesta area. Assim, recomenda-se a
participagéo de funcionarios de cozinha, educadores e restante comunidade educativa no
desenvolvimento de estratégias de incentivo ao consumo de determinados alimentos, em

particular os que por vezes dispensam (sopa, legumes...).
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

t - e Edueache,
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A ementa semanal devera ficar afixada em local visivel, proximo & entrada do
estabelecimento e refeitério (em é&rea acessivel aos encarregados de educagdo). A
informagdo exposta devera incluir na mesma folha a constituicdo explicita dos lanches e
almogos (inclusive designagdo dos legumes, fruta, carne e peixe) e o periodo em vigor

(datas).

A elaboracdo de ementas devera ser feita, obrigatoriamente, por técnicos da empresa com
formacgao especifica na area (Nutricionistas/Dietistas). Estes elementos técnicos deverao,
sempre que possivel (sob solicitagdo do estabelecimento e/ou entidade adjudicante),

participar em agdes de sensibilizagéo e/ou reunides de esclarecimento.

As ementas deverdo ser elaboradas de acordo com os habitos alimentares da Regigo.
Entenda-se por isto, a importancia de incluir alimentos tipicos e, preferencialmente, com
produgéo local (exemplo: banana, péra abacate; batata doce; inhame...). O adjudicatario
terd que incluir, na frequéncia minima de 2 dias/semana, horticolas frescos (produto

regional) na ementa do almogo.

As ementas deverdo incluir géneros alimenticios em natureza ndo sendo permitida a

utilizagdo de produtos resultantes da transformacéo destes.

A Diregdo do Estabelecimento requisitara a quantidade de refeicdes de acordo com as

necessidades previstas resuitantes da indicacdo dos encarregados de educacgéo.

A alimentagdo que possa ser fornecida aos adultos tera as mesmas caracteristicas das
refeicbes fornecidas as criangas. Nao € admissivel, em qualquer circunstancia, a confecéo
de refei¢cdes distintas (tipo, contelido ou forma de confegdo). A tipologia das refeigdes
devera estar de acordo com a legislagdo vigente. Deverdo ser respeitadas as capitages

constantes do anexo 6.
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21.1. A fatura devera discriminar de forma distinta o nimero de refei¢bes servido a criangas e
adultos. O valor a faturar & DRPRI pelo adjudicatério é o apresentado na proposta de
concurso acrescido de 20% no que diz respeito as seguintes situagbes: refeigdes
indicadas no nimero 21 e refeigdes fornecidas & Escola Basica dos 2° e 3° Ciclos de Séo

Jorge.

21.2. O acréscimo de 20% (para as situagdes indicadas no ponto 21.1.) é apenas aplicavel ao
nivel da execugdo do contrato (faturagéo), ndo sendo considerado na avaliagéo de

propostas.

21.3. O ndmero de refeicoes a faturar pela empresa correspondera a informagéo descrita pelo
Estabelecimento através do preenchimento do mapa mensal final emitido através da
aplicacdo Place. Este mapa, a enviar mensalmente pelo estabelecimento de ensino a

DRPRI, devera ser validado também pela Empresa.

CONSTITUIGAO DAS REFEIGOES

1. Conforme legislagao vigente, o adjudicatario devera fornecer diariamente para o almogo as
seguintes op¢des alimentares:

1.1.) Refeigdo com inclusdo de proteina animal (constituicdo de acordo com os anexos 7 e
8);

1.2.) Refei¢do vegetariana

2. O adjudicatario compromete-se a fornecer refeicbes vegetarianas, sem alteragéo do custo

unitario, que € unico para ambos os tipos de refeicdo (vegetariano e com proteina animal).

3. O numero de refeicbes a fornecer para as opgoes alimentares com e sem proteina animal
devera estar de acordo com as requisicdes emitidas através da plataforma Place. No inicio de
cada més serdo anotadas as opgbes pelas referidas refeicdes sendo que qualquer alteragéo

refletir-se-a na requisicao didria a entregar de véspera a cozinha.
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4. A constituicio da refeicdo vegetariana devera respeitar as orientagdes da Diregéo Geral da

Salde, através do Programa Nacional para a Promogao da Alimentacéo Saudavel (Manuais:

“Alimentacdo Vegetariana em ldade Escolar’ e “Planeamento de Refei¢cbes Vegetarianas para

Criangas em Restauragdo Coletiva: Principios Base”).

5. As ementas vegetarianas deverdo assegurar equilibrio alimentar e nutricional. Para o efeito,

e nos termos do planeamento destas refeicdes, devera o adjudicatario respeitar o disposto na

legislagdo em vigor.

EXECUGAO E DISTRIBUICAOQ

1.

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

refeigbes e adequado funcionamento do refeitério.

O fornecimento de refeigbes tera de ser executado em perfeita conformidade com as
condicbes estabelecidas nos documentos contratuais e demais legislagéo aplicavel,
designadamente, nos Regulamentos (CE) n® 852/2004 e n° 178/2002 do Parlamento

Europeu.

E da responsabilidade do adjudicatario a garantia do fornecimento diario da alimentacao
em boas condigbes higio-sanitarias e de qualidade. A reparagdo de danos e prejuizos
emergentes de situagdes de toxinfegdes alimentares ou falta de fornecimento de refeigbes

é da sua exclusiva responsabilidade.

VERIFICAGAO DA EXECUGAO

1.

As operagdes de verificagdo (quantitativa e qualitativa) tém por objectivos:

1.1. Comprovar a conformidade dos componentes de cada prato com as capitagbes fixadas
no caderno de encargos.

1.2. Avaliar a qualidade dos géneros e refeicoes fornecidas de acordo com as

especificagdes legal e contratualmente fixadas.
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4.

A verificagdo didria sera exercida pelo estabelecimento. A este compete o preenchimento
mensal da informacao relativa ao funcionamento do servigo (através da aplicagéo Place) a
qual devera ser anotada (sempre que justificdvel) e validada pelo adjudicatario, em
conformidade com as orientagbes emanadas pela DRPRI. A néo validagdo pelo
adjudicatario sera considerada (apds termo do prazo indicado na respetiva aplicagéo)

validago tacita da informagao reportada pelo estabelecimento.

A Secretaria Regional de Educagéo, através da Diregdo Regional de Planeamento,
Recursos e Infraestruturas, e/ou entidades autorizadas por esta, reserva-se ao direito de,
sempre que justificavel ou considerado pertinente, proceder a recolha de amostras das
refeicdbes para efeitos de estudos técnico cientificos (exemplo: andlises quimicas,
microbioldgicas e nutricionais), assim como, proceder in loco a verificagido do cumprimento

das clausulas técnicas do presente contrato.

A Direcdo Regional de Agricultura pode, a qualquer e inopinado momento, proceder ao
envio de técnicos seus as cozinhas dos estabelecimentos escolares a fim de recolher

amostras e verificar a qualidade dos produtos horticolas e fruta fornecida.

DECISAO APOS VERIFICAGAO

1.

Compete a empresa a recepgdo dos produtos e a verificagdo da sua conformidade
(qualitativa e quantitativa). Em caso de nao conformidade, compete ao adjudicatario
proceder a substituicdo imediata dos géneros (por produtos idénticos ou sucedaneos e sem
prejuizo do normal funcionamento do servigo) sendo da sua total responsabilidade os
encargos relativos a substituigdo, devolugdo ou destruicdo das matérias-primas e/ou

géneros incorporados nas ementas.

Em casos de indicios de mal-estar, eventualmente associados a ingestéo de alimentos no
refeitorio escolar, terdo que ser cumpridas as seguintes especificagdes:

2.1. As amostras das refeicdes ndo podem ser removidas ou manipuladas.
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2.2. As instalagdes do refeitorio devem ser isoladas até a chegada das autoridades

competentes.

CONTROLO

1. O adjudicatario obriga-se a recolher diariamente amostras dos pratos confecionados. Apés
colheita, as amostras deverdo ser identificadas e conservadas em frio por um periodo de
72 horas.

2. A entidade adjudicante podera, a qualquer momento e sempre que necessario, mandar

proceder & recolha de amostras para realizagdo de analises, ensaios e provas em

laboratérios oficiais.

COMPLEMENTO FINAL DA TARDE

1.

2.

Apos o lanche da tarde, devera ser facultado ao estabelecimento o acesso aos alimentos
nao pereciveis excedentes da previsdo diaria, para efeitos de disponibilizagéo aos alunos
gue possam permanecer até o final da tarde. E da responsabilidade do estabelecimento
salvaguardar todos os critérios de higiene e seguranga alimentar relativa aos géneros

alimenticios abrangidos pelo exposto.

Ao adjudicatario compete apenas o fornecimento de 2 lanches e 1 almogo. N&o Ihe é por
isso imputado em acréscimo o fornecimento de um reforgo alimentar ao final da tarde

(responsabilidade que devera ser assumida pelos encarregados de educagéo).

DIETAS

Em casos excepcionais, por razbes de ordem médica (doenga) ou religiosa, podera ser
necessario, no decurso do ano letivo, elaborar dietas individuais de acordo com o
solicitado. E obrigatéria a apresentagdo no estabelecimento de ensino do respetivo
relatério médico ou declaragéo assinada pelo encarregado de educagéo conforme se trate

da primeira ou segunda situagéo.
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2. O descrito no ponto 1, podera ser objecto de negociagdo extra-contrato entre o
adjudicatario e o particular, mas, estritamente no dmbito deste contrato e excepcionado o
disposto no ponto 3 deste capitulo, ndo compete ao adjudicatario o fornecimento de

alimentagéo distinta do estabelecido no presente documento.

3. Nos casos aplicaveis de alergia as proteinas do leite de vaca e intolerancia a lactose o
adjudicatario devera assegurar (sem acréscimo de custo) a substituigdo do leite por
equivalente, adaptado as referidas situagbes clinicas. O leite sem lactose devera ser
complementado com os restantes alimentos que compdem os lanches e para os quais nao

haja indicacéo de qualquer intolerancia alimentar.

ATIVIDADES EXTERIORES AO ESTABELECIMENTO (EMENTA)
1. Nos dias letivos em que se realizem atividades no exterior do estabelecimento (exemplo:
piqueniques) o menu para o lanche devera ser constituido pela combinagdo de 2

constituintes selecionados respectivamente das opgdes 1 e 2.

e Opcéao 1 (selecionar apenas 1):
1 P&o (50g) com queijo (1 fatia: 20-25g)

1 dose individual de bolachas tipo Maria (6 bolachas)

e Opcéao 2 (selecionar apenas 1):

1 iogurte solido natural ou de aroma (sem adigao de agucar)

1 pacote individual de leite meio-gordo UHT (200ml)

Nota: Para os casos identificados de intolerdncia a lactose o pacote de leite a fornecer
devera ser sem lactose.

1 peca de fruta + agua engarrafada

1 pacote individual de sumo de fruta/horticolas (sem aglcares efou edulcorantes

adicionados), valor superior a 50% de sumo de fruta/horticolas (200 a 330ml)

2. O fornecimento deste menu obriga ao cumprimento dos seguintes criterios:

2.1. Pao acondicionado individualmente em pelicula aderente ou outro material adequado;
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2.2. Pega de fruta devidamente limpa e que ndo necessite de descascar (excepgo:

banana)

3. O preco a faturar devera corresponder ao prego dos lanches apresentado na respetiva

proposta com acréscimo de 20% (a registar separadamente na faturagéo).

4. Nos casos em que a duragdo da actividade no exterior se prolongue apés o horario do
almogo, o adjudicatario devera propor, em fungdo das condigbes existentes, ementa
adequada as respetivas circunstéancias. O prego a faturar serd, nos casos de fornecimento da
refeicdo completa (sopa + prato + fruta) idéntico ao dos restantes almogos. Caso seja
fornecida a refeicdo ligeira (sopa substancial + pao + fruta ou prato + fruta), o prego a faturar

serd 71% do preco da refeicdo completa.

5. Compete ao estabelecimento assegurar, através dos mecanismos adequados, o transporte
de refeicdes. Ao adjudicatario ndo compete, por isso, qualquer responsabilidade sobre o

controlo efetivo do mesmo e respectivas consequéncias.

6. De acordo com o acima descrito, o Estabelecimento devera propor ao adjudicatario (com
antecedéncia minima de 5 dias) a op¢do gue considera adequada em fungéo da duragéo da
saida para o exterior e as necessidades alimentares das criangas. A desmarcacéo devera

efectuar-se com antecedéncia minima de 24 horas (excepgao: fim de semana).

7. Para estes dias, o adjudicatario poderd propor outros alimentos necessitando

obrigatoriamente de aprovagio da entidade adjudicante.

DIAS FESTIVOS
1. Nos dias festivos (Carnaval, Pascoa, Santos Populares (um apenas), Natal ou outro) deve
o adjudicatéario fornecer uma refeigdo adequada a comemoragéo. Durante o ano letivo, a

elaboracdo de ementas festivas (lanches ou almogos) limita-se a 4 ocasides.
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2. A composicdo da ementa para dias festivos devera ser enviada & Direcdo do

Estabelecimento e & Entidade Adjudicante com antecedéncia minima de 15 dias. A
entidade adjudicante reserva-se ao direito de propor todas as alteragbes que considere

necessarias desde que estas nao alterem o prego unitario da refeigo.

3. A composi¢cdo da ementa (lanches) devera respeitar as sugestdes constantes das linhas

orientadoras emanadas da Dire¢do Regional de Educacéo.

ALTERAGAO DE EMENTAS

1.

Os planos de ementa ndo deverdo ser alterados pelo adjudicatdrio. Em caso de alguma
eventualidade que obste ao fornecimento da refeicdo prevista (em um ou mais
constituintes), o adjudicatario deverd efectuar a sua substituicdo de acordo com os

alimentos autorizados e capitagdes descritas.

O adjudicatério devera propor a substituicdo ao Estabelecimento, devendo a causa da
alteracdo ser registada em documento proprio (exemplo: falha do fornecedor, mas
condigdes maritimas — Porto Santo). Qualquer alteragdc devera ser obrigatoriamente

transmitida pelo adjudicatario, por escrito, & DRPRI.

Nestes casos, torna-se obrigatorio proceder a respectiva rectificacéo das ementas afixadas

para gue a informagao exposta corresponda ao efectivamente servido.

Nio obstante o disposto nos numeros anteriores, o adjudicatario devera assegurar o
regular cumprimento das entregas de mercadoria por parte dos fornecedores. O sucessivo
incumprimento do plano de ementas por motivos que decorrem de ndo conformidades a

este nivel sera objeto de atuagao por parte da entidade adjudicante.
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PEDIDOS EXTEMPORANEOS
1. O Estabelecimento pode alterar (por alguma circunstancia excepcional) o nimero de

refeicoes previstas (almogos ou lanches) devendo informar o adjudicatario até as 17:30h do

dia anterior.

2. De acordo com o referido no ponto 1, o adjudicatario obriga-se a satisfazer todas as

extemporéaneas solicitadas.

ESPECIFICAGOES DE QUALIDADE E SEGURANGA
1. Os produtos alimentares que compdem as refeicbes deverdo satisfazer os requisitos legais

especificos aplicaveis a sua produgédo e comercializagéo.

1.1. Os produtos alimentares que estejam sujeitos a «data de durabilidade minima», de acordo
com o Regulamento (UE) n.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de
outubro, no momento da recegdo, devem observar uma validade de, pelo menos, metade
do prazo da «data de durabilidade minima», sob pena, de serem devolvidos e substituidos

por outros que respeitem o referido prazo, contado da data da nova entrega.

1.2. Os produtos alimentares que estejam sujeitos a «data-limite de consumo», de acordo com
o Regulamento (EU) n.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de
outubro, no momento da recegdo, devem observar uma validade de, pelo menos, dois
tercos da «data-limite de consumo», sob pena, de serem devolvidos e substituidos por

outros que respeitem o referido prazo, contado da data da nova entrega.

2. Privilegiar a utilizagio de frutas e produto horticolas frescos, os quais devem obedecer aos
seguintes requisitos minimos:

2.1. As frutas devem apresentar um adequado estado de maturagéo e frescura, devendo ser
atendidos critérios de sazonalidade, devido as capacidades de conservagéo, como cerejas,

uvas e ameixas;
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2.2. Os legumes, com exce¢do da batata e cebola e abdboras, devem ser de colheita recente,
nao devendo ter aquando da sua utilizagdo mais de cinco dias se conservados em frio apos
colheita e apresentarem estado de maturagdo adequado, bom estado de frescura e

turgesceéncia;

3. A carne devera cumprir as seguintes especificagdes:
a) Cor tipica (de acordo com o tipo de carne) com pequena quantidade de exsudado,
aspecto granuloso ao corte, isenta de aponevroses excessivas.
b) Carimbo oficial de inspeccéo com indicagdo do matadouro onde se procedeu ao abate.
c) As embalagens deveréo apresentar-se intactas, integras, seladas e aderentes a carne.

d) Aves: devidamente sangradas, evisceradas ¢ depenadas.

3.1) A carne devera ser aprovada para consumo publico em conformidade com o regulamento
de inspecéo sanitaria dos animais do talho. A carne devera ser de 1° categoria (alcatra,
rabadilha, pojadouro, etc.), apresentando as caracteristicas organoléticas normais,
nomeadamente a cor, o cheiro, o aspeto, a humidade superficial e a textura, como ainda, no
momento da recegdo, uma temperatura no seu interior de 4°C, sendo tolerada uma
temperatura maxima de 7°C. As pegas deverdo ser acondicionadas em tabuleiros plasticos
devidamente protegidas de contaminagdes ou conspurcagdes, ou embaladas a vacuo. Néo
sera admissivel o fornecimento de carne cuja composigdo ndo respeite os padrées de

qualidade preconizados (5 de carne).
3.2.) A carne de porco devera ser fornecida em peg¢as embaladas em vacuo, ultracongeladas;
3.3.) carcaga de frango n3o congelada, que deve ser mantida permanentemente a uma
temperatura néo inferior a - 2° C nem superior a 4.° C. Cada carcac¢a devera ter uma etiqueta

com a identificacdo do produto, nome da firma fornecedora, nimero do centro de abate, data

da prepara¢do e aprovacgéo sanitaria.
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3.4. S6 podera ser confecionada carne picada desde que se verifiquem as seguintes

c)

d)

condigdes:

Existéncia de equipamento apropriado e exclusivo para picar carne, em perfeito estado de
higiene e conservagdo. Nio é permitida, em qualquer circunstancia, a utilizagdo da
descascadora de batatas, mesmao que possua os acessoérios destinados para aquele fim

(evitar contaminagdes cruzadas).

Caso nao se aplique o descrito no ponto a) e/ou, por opgdo do adjudicatério (desde que
decorra a salvaguarda da higiene e seguranga alimentar) a aquisi¢do de carne ¢ feita ja

picada sem posterior necessidade de manipulagéo.

A area de preparacdo da carne picada tem de ser distinta das areas de preparagéo de
legumes e peixe. Nao é permitido, na mesma zona, a preparagao da carne picada em

simultdneo com outro tipo de carne.

A peca de carne devera apresentar-se isenta de aponevroses, gorduras, sinais de oxidagao

e indicar o dia de abate.

3.4.1.No caso de ndo existirem as condigbes mencionadas nas alineas a) e ¢) do nimero 3, a

4.

carne picada a utilizar tera de ser proveniente de um fornecedor licenciado e possuir as
caracteristicas de um produto pré-embalado e congelado, respeitando sempre os

paréametros indicados na alinea d) do numero 3.

O adjudicatario devera optar, em fungéo do descrito no anexo 5, preferencialmente pela
variedade de pescado sem espinhas efou, pelas suas variantes mais limpas,
designadamente: em posta; filete ou lombo. Para minimizar o risco de eventuais incidentes,
o adjudicatario compromete-se, sempre que aplicavel, a assegurar a rigorosa preparagéo
do pescado para que este fique devidamente isento de espinhas. A conservagdo do
pescado deverd ser feita mediante refrigeragcdo ou congelagdo. As lulas deverao ser

sempre fornecidas limpas.
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5. Devera o adjudicatario utilizar ovos desidratados ou pasteurizados. Os ovos pasteurizados
(aplicagao geral; inteiro, gema e clara) devem ser armazenados a temperatura igual ou

inferior a 3°C e ndo podem permanecer nas caixas de transporte.

5.1. Ovo em natureza, s6 cozido (Categoria A, com indicag&o adicional de qualidade «Extra»
ou «Extra-frescos», do tamanho L, e apresentarem-se contidos na embalagem do produtor
devidamente marcados, de acordo com o Regulamento (CE) n.° 589/2008 da Comisséo, de
23 de Junho de 2008, que estabelece as regras de execugdo do Regulamento (CE) n.°
1234/2007 do Conselho, de 22 de outubro, no que respeita as normas de comercializagéo
dos ovos). Deve ser armazenado a temperatura de 5°C a 8°C, nunca préximo de produtos

que possam transmitir cheiros.

6. O azeite tera de ser extra-virgem (acidez livre expressa em acido oleico ndo superior a 0,8

graus) e apresentar-se engarrafado em embalagem de plastico.

7. Todos os alimentos fornecidos deverdo cumprir as normas de qualidade e seguranga
aplicaveis ao seu consumo. O incumprimento deste requisito determina que o adjudicatario
proceda, em tempo Util, a referida substituigdo do alimento em causa como garantia da

qualidade do servico prestado.

PREPARAGCAO, CONFECGAO E DISTRIBUIGAO

1. Nao é permitida a utilizagio de manteigas e margarinas na confecéo de alimentos.

2. Os agribes ndo podem ser servidos em natureza. A utilizagdo deste alimento implica

obrigatoriamente confegéo prévia.

3. Devera ser privilegiada a utilizagao diaria de ervas aromaticas diversas nas ementas que

traduzam, deste modo, refeicbes de elevada qualidade, sabor e, por consequéncia, a
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necessidade minima de sal de adig&o. A utilizagio de especiarias (exemplo: noz moscada)

devera ser moderada e adequada a respectiva faixa etaria.

E obrigatério o uso de métodos de confecdo saudaveis (cozer, estufar, grelhar, assar no
forno sem gordura), devidamente adequados aos recursos (fisicos, materiais) disponiveis.
Em funcéo das condi¢des existentes, o adjudicatario devera promover a alternancia diaria

nos métodos de confecgao utilizados e na preparagao diversificada dos alimentos.

O adjudicatario compromete-se a garantir adequados procedimentos de confegdo que
salvaguardem a qualidade das refeicdes, designadamente no que diz respeito a textura,
consisténcia, aroma e paladar caracteristico dos alimentos (“ex: arroz cujos graos fiquem
soltos”). A confeccao devera cumprir a relagéo tempo/temperatura que proporcione ainda a

adequada cozedura (nem escassa hem excessiva) dos alimentos.

O consumo de gorduras devera ser moderado sendo expressamente proibida a confecgdo

de fritos.

Os produtos horticolas para saladas e a fruta devem ser desinfectados de acordo com

procedimento adequado (exemplo: pastilhas de desinfec¢ao).

A distribuicdo de refeicoes devera ser feita imediatamente apoés confecgdo, evitando
manter os alimentos & temperatura de risco (5°C-65°C). Recomenda-se que a confeg&o
seja programada para que o seu término ocorra préximo do horario estabelecido para as

refeigdes.

Todos os procedimentos inerentes a preparagdo, confecdo e distribuicdo de alimentos
deverdo respeitar as temperaturas recomendadas. Por motivos de baixa temperatura
ambiente e, mediante solicitagdo do estabelecimento, poderd o leite ser aquecido a

temperatura adequada caso esse procedimento viabilize o desejado consumo.
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PRODUTOS E PROCEDIMENTOS INTERDITOS

1.

E expressamente proibida a utilizagdo de aditivos (exemplo: caldos concentrados; molhos;

corantes; bicarbonato de sédio, entre outros).

A utilizacéo de sal de adigdo sé é permitida para confegdo e em quantidades minimas. E
expressamente proibida a utilizagao de sal de adigdo até os 12 meses de idade. Conforme
diretrizes das autoridades de salde, o sal fornecido devera ser iodado em substituigéo

do sal comum.

A farinha de trigo devera ser do tipo normal ou integral a qual ndo podera conter aditivos

(exemplo: antioxidantes). O pao ndo podera conter adicdo de agucar.

E proibida a reutilizagdo de refeicdes ou aproveitamento de géneros alimenticios

confecionados previamente.

E proibida a utilizagdo de géneros alimenticios que ndo cumpram os critérios sanitarios e

de qualidade previstos, em conformidade com a legisla¢&o vigente.

E proibida a confe¢do ou utilizagéo diferida de alimentos (inclusivé molhos e conservas)
entendendo-se por tal, a confecgdo ou utilizagdo prévia de géneros alimenticios, cuja

antecipacao de tempo cologue em risco a conservagéo ou qualidade dos produtos.

E proibida a utilizagdo da camara de conservagdo de congelados para congelar produtos

frescos.

E proibida a utilizagdo de aglcar; doces; compota (com agucar, excepto: sobremesa de
banana); marmelada; enchidos (inclusivé fiambre) e fumados; enlatados e conservas; fruta
em calda ou cristalizada; 6leos e margarina; chocolate e produtos derivados (mousse de
chocolate, cacau em pd...); snacks ricos em gordura; produtos de pastelaria (folhados -
inclusivé pré-congelados; croissants; rissois; croquetes; pastéis de bacalhau;, empadas;

delicias do mar; salsichas; refrigerantes (inclusivé bebidas com cola; ice tea; aguas
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10.

11.

12.

gaseificadas com aroma); sumos e néctares de fruta (com valor inferior a 50% de sumo de

fruta); gelados.

A inobservancia do disposto anterior s6 sera permitda em dias festivos, mediante

autorizacéo prévia da Diregédo do Estabelecimento e da DRPRI.

E interdita a utilizagdo de produtos com organismos geneticamente modificados na sua

composicao.

E vedado ao adjudicatario confecionar qualquer tipo de alimentagdo destinada a outros
utentes para além dos definidos neste documento (excepcdo: situagdes devidamente

autorizadas pela entidade adjudicante).

E igualmente vedado ao adjudicatario introduzir refeigdes preparadas externamente.

TRANSPORTE, RECEPGAO, ARMAZENAMENTO E CONSERVAGAO

1.

1.1.

E da inteira responsabilidade do adjudicatario a escolha dos fornecedores dos géneros
alimenticios a utilizar nas refeicdes. Os encargos associados a falhas na manipulagéo dos
alimentos sdo da total responsabilidade do adjudicatario. Deverdo ser esgotadas as

possibilidades de aquisicdo na RAM.

O adjudicatario devera dar preferéncia a produtos agricolas e agroalimentares frescos ou

transformados que se integrem no preceito das cadeias de abastecimento curtas.
Sempre que solicitado pela entidade adjudicante, o adjudicataric devera apresentar provas

do cumprimento, por parte dos fornecedores por si escolhidos, das elementares normas de

higiene legalmente exigidas.
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3. O adjudicatario é responsavel pelas etapas de transporte, recep¢éo, armazenamento e

conservacdo dos géneros alimenticios, devendo cumprir escrupulosamente todas as

medidas inerentes a qualidade, seguranca e higiene destes produtos.

Os veiculos de transporte dos produtos alimentares ao local de entrega deveréo respeitar
as condigdes legais, gerais e especificas, de forma a garantir as condi¢Ges de higiene,
conservagao e temperaturas dos géneros alimenticios, conforme a legislag&o em vigor que

Ihes é aplicavel.

INSTALAGOES, EQUIPAMENTO E MATERIAL

1.

O Estabelecimento coloca & disposi¢cdo as instalagbes, equipamento e material diverso
existente. Devera também fornecer ao adjudicatario a relagdo de equipamento/material

existente nas instalagdes alimentares do estabelecimento.

Consideram-se instalagbes alimentares do Estabelecimento a cozinha, copa, sala de
refeicoes, despensa(s), sanitarios do pessoal, corredores, zona de cargas e descargas dos

produtos e todos os anexos.

Qualquer utilizagéo do espago da cozinha para outros efeitos que néo os contratados e/ou
fornecimento a entidades terceiras, obrigam a autorizagdo prévia da entidade adjudicante

enquanto instituicdo responsavel pelo espaco, funcionalidade e manutengéo.

3.1.Nestes termos, e mediante autorizagdo da entidade adjudicante, a empresa podera

confecionar e fornecer refeicbes a entidades terceiras utilizando os equipamentos,
instalagbes e recursos disponiveis. Caso tais refeigdes tenham tipologia semelhante, tal
contratagdo e fornecimento devera ter custos unitérios limitados aos adjudicados atraveés

do contrato presente.
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Os concorrentes deverao, antes da entrega das propostas, efectuar uma visita ao local sob
pena de ndo serem aceites eventuais reclamagdes de deficiéncias ou dificuldade de

execucao.

No &mbito da execucdo do contrato, o adjudicatario assegurara, nos dias anteriores ao
inicio do fornecimento das refeigdes, a limpeza e arrumagdo das instalagcbes e do
equipamento da cozinha e refeitério para que o inicio de funcionamento do servigo ocorra
nas melhores condigdes. O adjudicatario compromete-se também a, nos dois dias Uteis
imediatos ao encerramento da cozinha (no final de cada periodo lectivo), garantir profunda

limpeza e arrumagao geral das instalagdes e equipamento.

O adjudicatario obriga-se ao correto manuseamento dos equipamentos hoteleiros
existentes nas cozinhas sob a sua responsabilidade, cumprindo as instrucdes de
seguranca e de boa utilizagdo dos mesmos, como indicado nas respetivas fichas técnicas,
para evitar avarias e conseguentemente garantir uma maior conservagéo e longevidade

dos referidos.

O adjudicatario obriga-se a garantir, por parte dos seus trabalhadores, com especial
atencdo quando os mesmos transitam entre estabelecimentos ou s&o novos ao servigo, a

aptidao necesséria e suficiente para a utilizag&o dos equipamentos disponiveis.

O adjudicatario obriga-se a executar todas as tarefas de limpeza e higienizagao dos
equipamentos hoteleiros, seguindo as normas e uma conduta de boas praticas

considerando a tipologia dos materiais existentes.

Na execucéo das tarefas de limpeza e higienizagdo dos equipamentos hoteleiros, o
adjudicatario obriga-se, nomeadamente, a ndo utilizar diretamente sobre os referidos,
quantidades excessivas de agua sob pressado, sob pena de, em caso de avaria, lhe ter de

ser imputada a responsabilidade nos custos inerentes a reparagdo e/ou a substituigao
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do equipamento danificado, a aplicar através de nota de crédito a juntar a fatura do més

seguinte.

Para uma melhor gestdo dos processos de manutengdo corretiva dos equipamentos
hoteleiros, o adjudicatério, por via do responsavel local, obriga-se a comunicar prontamente
a direcio do estabelecimento qualquer anomalia/avaria que seja detetada no
funcionamento dos mesmos, que condicionem o normal servico de confecdo das refeigoes,
bem como informar sobre a plena operacionalidade do equipamento apds qualquer

intervencao de reparagéo.

Como complemento do ponto anterior, as anomalias/avarias em questdo devem ser
descritas com o maior detalhe possivel, a fim de facilitar o diagnostico e reduzir os prazos

de reparagao.

Nos termos acima descritos, o adjudicatario € responsavel pela utilizacdo de todo o
material, equipamento e instalagbes cedidas sendo da sua responsabilidade os custos
inerentes & utilizagio negligente de todo o equipamento posto a sua disposigéo, incluindo

os danos a terceiros.

As instalagdes, equipamento e material deverdo apresentar-se sempre em boas condi¢bes

de higiene e conservacao.

Findo o contrato, as instala¢des, o equipamento e outro material, terdo de ser restituidos ao

Estabelecimento em bom estado de conservagédo e funcionamento.

Em caso de problemas com os produtos armazenados, a DRPRI ndo se responsabiliza

pelo pagamento de quaisquer prejuizos eventualmente surgidos.
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HIGIENE DAS INSTALAGOES

1.

O adjudicatario é responsavel pelas operagdes de limpeza e desinfeccao das instalagbes
da cozinha e pelos encargos com os materiais e produtos utilizados. E também da
responsabilidade do adjudicatario o fornecimento dos produtos de higiene e limpeza
destinados & copa anexa & cozinha (sempre que aplicavel). No caso de copa externa a

cozinha, o fornecimento deste material ndo compete ao adjudicatario.

O adjudicatario deve zelar pela correcta utilizacdo dos materiais e produtos de limpeza

(biodegradaveis), evitando o seu uso abusivo, excessivo ou aplicagéo incorrecta.

Os produtos de limpeza a utilizar pelo adjudicatario deverdo ser inécuos para a satide

tendo em atencéo a faixa etaria dos utilizadores do refeitorio.

E da inteira responsabilidade do adjudicatario a limpeza e desinfecdo de todos os
utensilios, equipamentos e instalagtes da cozinha, incluindo os produtos necessarios para

o efeito.

As acgbes de higienizagao (diarias e periddicas, conforme equipamento) deverdo ser

objeto de registos.

A desinfecgdo e desinfestac&o das instalagdes, bem como limpeza da chaminé e exaustor,
serdo por conta do adjudicatério, sendo as mesmas realizadas por empresas da

especialidade.

FORNECIMENTOS DIVERSOS

1.

E da responsabilidade do adjudicatario o fornecimento dos seguintes artigos:
a) Guardanapos de papel (folha dupla, dimenséo 33 x 33cm)

b) Pelicula aderente para o revestimento de embalagens individuais
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2. Todas as matérias—primas e bens nao alimentares, destinados a higiene do pessoal do
adjudicatario, designadamente sabonete liquido, desinfetante e toalhetes de papel para as

mé&os, luvas e mascaras descartaveis.

PESSOAL
1. O adjudicatario devera coordenar ou destacar dos seus quadros pessoal possuidor de
formagéo adequada e com a escolaridade minima obrigatéria para a preparagéo, confegéo

e empratamento das refeicdes.

2. O adjudicatario tera obrigatoriamente que destacar dos seus quadros um representante
permanente para a Regido. O representante deverd efectuar presencialmente o
acompanhamento do servigo prestado (coordenagdo de diversas cozinhas), constituir o elo
de ligacdo com a entidade adjudicante e corresponder as exigéncias do servico e

especificidades do estabelecimento, de acordo com o estabelecido neste documento.

3. Para uma efetiva articulagao entre a empresa e o estabelecimento, devera o representante
da empresa reunir com a Dire¢&o do Estabelecimento no inicio do ano letivo e, no minimo,
uma vez por periodo letivo. Sempre que considere oportuno, ou em caso de solicitagdo,
devera ainda manifestar a sua disponibilidade para reunir com a Diregdo do

estabelecimento.

4. Para o melhor acompanhamento do servigo prestado, o representante da empresa devera
ainda realizar visitas semanais ao estabelecimento (minimo 1x/semana). Excepciona-se o
Porto Santo, local onde se exige a presenga do representante da empresa no minimo
1x/més. No inicio do ano letivo, devera o representante da empresa disponibilizar o seu

contacto & Direcdo do Estabelecimento mantendo-se contactavel durante o periodo laboral.

5. O pessoal afeto ao servigo tera que satisfazer as exigéncias do servigo, designadamente

ao nivel dos horarios, quantidade, qualidade e apresentacdo das refeigdes. Devera o
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11.

pessoal afeto ao servico promover adequada relagdo interpessoal com a Diregdo do

Estabelecimento e demais comunidade educativa.

A entidade adjudicante reserva-se ao direito de solicitar o reforgo do contingente de
pessoal sempre que as necessidades de servico o exijam e sem qualquer acréscimo no
valor da proposta apresentado a concurso. O adjudicatario compromete-se a salvaguardar

a adequada eficiéncia do servigo.

O adjudicatério devera assegurar a presenca diaria semanal (excluindo Sabado e

Domingo) de um responsavel na unidade alimentar no periodo das 9:00h as 16:30h.

O adjudicatario devera assegurar a substituicdo ou reforco do pessoal sempre que as
necessidades do servigo o exijam, designadamente, por motivo de aposenta¢édo, auséncia,

doenca ou férias. Esta necessidade ndo poderd acarretar encargos suplementares.

O adjudicatario é responsével por todas as obrigagdes relativas ao seu pessoal (disciplina
e aptidao profissional). E da sua responsabilidade a reparagédo de prejuizos por eles

causados nas instalages, equipamento, material ou a terceiros.

O adjudicatario devera fornecer formagéo especifica, certificada e regular a totalidade dos
funcionarios que diariamente manipulam alimentos, designadamente em ‘Higiene e
Seguranca Alimentar”. O plano de formagéo e respetivos conteidos tematicos deverdo ser
apresentados & entidade adjudicante no ato da entrega das propostas e sempre que
solicitado pela DRPRI. Poderd a empresa proceder as formagbdes em contexto da(s)
unidade(s) afecta(s) devendo, no entanto, reportar com regularidade as acg¢des
desenvolvidas & Dire¢do do Estabelecimento (através da disponibilizagdo do plano de

formagé&o ou, sempre e previamente a sua ocorréncia).

Considerando que as cozinhas constituem um espaco de potencial risco, o adjudicatario
devera assegurar formagao na area da seguranga contra incéndios (designadamente ao

nivel de 12 intervengdo - manuseamento de extintores, mantas contra fogos e mangueiras
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17.

de incéndio). Sempre que solicitado, em horario que nao colida com o exercicio de fungdes
na cozinha, as equipas de cozinha deverdo participar nos ensaios e testes de emergéncia
(exercicios de evacuagéo e simulacros e formagdo proporcionada pela escola ao nivel da

seguranga contra incéndios).

A empresa devera ainda assegurar formag&o ao nivel dos procedimentos de prevengéo

face aos equipamentos relacionados com o gas.

O pessoal devera observar as regras de higiene individual no decorrer de todas as
operagbes inerentes a sua atividade. Devera apresentar-se devidamente fardado de acordo
com as exigéncias previstas na legislagdo (aplicavel ao pessoal da industria hoteleira),

pertencendo as respectivas sangdes e encargos ao adjudicatério.

As refeicdes serdo confecionadas pelos funciondrios do adjudicatario. E da
responsabilidade do adjudicatario, o empratamento, distribuicdo de refeicbes, processo de

recolha de material no refeitorio e todas as operagdes de limpeza relativas a cozinha.

Compete ao adjudicatario a distribuicdo de refeicdes e a limpeza pontual do refeitério
(exemplo: limpeza de mesas entre turnos na mesma refeicdo; sopa que derramou, efc...),
tarefa que, no entanto, poderd ser partihada com a escola. E da exclusiva

responsabilidade da escola a limpeza geral do refeitério (excluindo a cozinha).

E obrigatério o uso do seguinte fardamento: bata, touca, socas ortopédicas, mascara
(sempre que aplicavel) e luvas descartaveis, a expensas do adjudicatario. Durante o

empratamento é obrigatorio o uso de luvas descartaveis.
O adjudicatario devera afixar mensalmente a escala do pessoal. A Direccdo do

Estabelecimento pode solicitar (sempre que julgue conveniente), os seguintes elementos:

a) N°de pessoas;
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b) Categoria e vencimentos, comprovados pelas folhas de desconto para a
seguranca social;

c) Horario de trabalho.

18. O adjudicatario fica sujeito ao cumprimento das disposi¢des legais e regulamentares em
vigor sobre seguranga, higiene e salde no trabalho, relativamente a todo o pessoal

empregado, sendo da sua conta os encargos que dai resultem.

PESSOAS ESTRANHAS AO SERVIGO

1. O adjudicatario ndo deve permitir nas areas de armazenamento, preparagéo, confecgéo,
empratamento e distribuicdo a presengca de pessoas estranhas ao servigo. Serdo
admissiveis excepgbes para a Diregdo do Estabelecimento e o pessoal, por esta,

devidamente autorizado.

2. A entrada nas instalagbes da cozinha sera apenas permitida a quem se apresente

devidamente protegido.

AGUA, GAS, ELECTRICIDADE E TELEFONE
1. O Estabelecimento assegurara, sem encargo do adjudicatario, o fornecimento de agua e

eletricidade as instalagdes. A instalagdo e pagamento do gas compete 8 DRPRI.

2. E da responsabilidade do adjudicatario os encargos com todas as chamadas telefonicas
(fixo ou movel) que efetue, assim como a instalagéo e aluguer de telefone direto (caso se

aplique).
TRANSPORTE DE LIX0

1. O transporte do lixo, da cozinha e instalagbes inerentes, para a zona de recolha publica é

da responsabilidade do pessoal do adjudicatério, devendo a mesma ser seletiva.
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2. O adjudicatario deverd assegurar que o lixo produzido na cozinha fica devidamente
acondicionado. E da responsabilidade do adjudicatario a limpeza de qualquer falha
resultante deste acondicionamento. A limpeza da area de armazenamento de lixo é da

exclusiva responsabilidade da escola.

LEGISLAGAO APLICAVEL
1. Em tudo o omisso nas presentes condigbes gerais e técnicas observar-se-a o disposto no
Decreto-Lei n® 18/2008 de 29 de Janeiro, com as alteragbes constantes da declaragéo de

retificagdo n°18-A/2008 de 28 de Margo e demais legislagéo legalmente aplicavel.
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ANEXO 5 — LISTA DE ALIMENTOS

CATEGORIAS

1.

Carne/ Pescado (ndo aplicavel para refeigdo vegetariana) / Ovos (aplicagdo
condicionada’):

Frango; perd; coelho; borrego; cabrito; porco; vaca.

Ovo (ovo, clara de ovo).

Fogonero; garoupa; pescada, espada, salméo; bacalhau; abrétea; perca; atum; paloco;

granadeiro; vermelhao; dourada; maruca; solha; polvo; lulas.?

Cereais e derivados:

Cereais (aveia, arroz, trigo; milho; centeio;, cevada; cevadinha; cuscuz) e derivados
(pdo, massas alimenticias - pevide, estrelinhas, letras, cuscuz, buzios, cotovelinhos,
cotovelos, esparguete, espiral, lacinhos, macarrédo, meada, riscada, tagliatelle, talharim)
de preferéncia integrais;

Batata, batata doce, inhame, trigo sarraceno e pseudocereais como quinoa, amaranto,
millet, etc.

Farinha (milho, trigo, mandioca).

Leguminosas (frescas e/ou secas):
Feijao (branco, catarino, encarnado, manteiga, preto, frade); grdo de bico; favas;

ervilhas (secas ou frescas); lentilha.

. Derivados de leguminosas:

Soja, seitan, tofu.

I Se ovo- ou ovolactovegetariano.

2 O peixe panga nao podera ser fornecido por motivos que decorrem da sua dificil aceitagio

junto das criangas (sabor e cheiro acentuados).
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6. Legumes/Horticolas frescos (privilegiar os lequmes da época) ou congelados (na

falta de frescos):

o Abobbora amarela; abébora-menina-tenra; abobora-menina-verde; aipo; boganga
(abdbora gila); acelga; alface; agrido; alho francés; beterraba; beringela; cebola;
cenoura; curgete, couves (brécolos, bruxelas, chinesa, coragdo de boi, flor, galega,
lombarda, repolho, roxa); espinafres; espargo; feijdo verde; nabo; pepino; pimpinela;
pimento; rabanete; rucula; tomate; macedénia de legumes (ervilha, feijo verde,

cehoura, habo).

7. Fruta (PRIVILEGIAR FRUTA DA EPOCA):
e Banana;, maca; péra; péra abacate; laranja; kiwi; péssego; ananas/abacaxi; anona;

ameixa; alperce; meldo; melancia; papaia; morango; uva; cereja; manga, etc.

8. Frutos secos e/ou oleaginosos:

N&o podem ser fornecidos sob a forma salgada ou caramelizada.

9. Sementes (Facultativo):

Linhaga, abobora, chia, papoila, sésamo, girassol, etc.

10. Laticinios®/ alternativas vegetais:

« Leite ou bebida vegetal, iogurte/queijo (ou alternativas vegetais).

11. Gorduras:

e Azeite, cremes vegetais.

3 Se lacto- ou ovolactovegetariano.
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ANEXO 6 - REFEICOES DESTINADAS A ADULTOS

CONSTITUIGAO DA REFEIGAO (CAPITAGOES)
e SOPA
- Capitagdes idénticas ao descrito para criangas

- Volume aproximado: 250 ml

¢ PRATO
Géneros Alimenticios Quantidade (g/ml)
Carne/Peixe/Moluscos (parte edivel)* 120
Massa/Arroz/Cuscuz 100
Feija‘acJIEI*[Val\llr;las?Grélo2 60 b)
Batata 120
Legumes/Hortalica 150
Azeite 10

1 Quantidade em parte edivel (sem ossos, espinhas, gorduras visiveis...)
2 Quantidade prévia a demolhar
b) Selecionar apenas um dos alimentos ou combinar varios reduzindo as quantidades

indicadas.

e PAo0 (1 unidade — 50g)

e FRUTA (1 pega — peso minimo: 150g)






ANEXO I-M

Modelo de declaracao

[a que se refere a alinea a) do n.° 1 do artigo 57.° ou a subalinea i) da alinea b) € alinea c)
do n.° 3 do artigo 256.°-A, conforme aplicavel do Cédigo dos Contratos Publicos € o
artigo 6.° do Decreto Legislativo Regional n.° 34/2008/M, de 14 de agosto.]

1 - ... (nome, nimero de documento de identificagdo e morada), na qualidade de
representante legal de (1) ... (firma, nimero de identificagéo fiscal e sede ou, no caso de
agrupamento concorrente, firmas, nimeros de identificagfo fiscal e sedes), tendo tomado
inteiro e perfeito conhecimento do caderno de encargos relativo & execugéo do contrato a
celebrar na sequéncia do procedimento de ... (designacdo ou referéncia ao procedimento
em causa), e, se for o caso, do caderno de encargos do acordo-quadro aplicavel ao
procedimento, declara, sob compromisso de honra, que a sua representada (2) se obriga a
executar o referido contrato em conformidade com o conteudo do mencionado caderno
de encargos, relativamente ao qual declara aceitar, sem reservas, todas as suas clausulas.
2 - Declara também que executara o referido contrato nos termos previstos nos seguintes
documentos, que junta em anexo (3):

3 - Declara ainda que renuncia a foro especial e se submete, em tudo o que respeitar a
execugdo do referido contrato, ao disposto na legislag@o portuguesa aplicavel.

4 - Mais declara, sob compromisso de honra, que ndo se encontra em nenhuma das
situa¢Bes previstas no n.° 1 do artigo 55.° do Codigo dos Contratos Publicos e artigo 5.°
do Decreto Legislativo Regional n.° 34/2008/M, de 14 de agosto, na sua atual redag@o.

5 - O declarante tem pleno conhecimento de que a prestagéo de falsas declaragdes implica,
consoante o caso, a exclusio da proposta apresentada ou a caducidade da adjudicagéo que
eventualmente sobre ela recaia e constitui contraordenagdo muito grave, nos termos do
artigo 456.° do Cédigo dos Contratos Publicos, a qual pode determinar a aplicagdo da
sangdo acessoria de privagio do direito de participar, como candidato, como concorrente
ou como membro de agrupamento candidato ou concorrente, em qualquer procedimento
adotado para a formagfo de contratos publicos, sem prejuizo da participagéo a entidade
competente para efeitos de procedimento criminal.

6 - Quando a entidade adjudicante o solicitar, o concorrente obriga-se, nos termos do
disposto no artigo 81.° do Cédigo dos Contratos Publicos, a apresentar a declaragédo que
constitui o anexo ii-M do Decreto Legislativo Regional n.° 34/2008/M, de 14 de agosto,
na sua atual redag¢do, bem como os documentos comprovativos de que se encontra nas
situagdes previstas nas alineas b), d), €) e i) do n.° 1 do artigo 55.° do referido Cédigo e
artigo 5.° do Decreto Legislativo Regional n.° 34/2008/M, de 14 de agosto, na sua atual
redagdo.

7 - O declarante tem ainda pleno conhecimento de que a ndo apresentagdo dos
documentos solicitados nos termos do numero anterior, por motivo que lhe seja
imputavel, determina a caducidade da adjudicagfio que eventualmente recaia sobre a
proposta apresentada e constitui contraordenagdo muito grave, nos termos do artigo 456.°
do Codigo dos Contratos Publicos, a qual pode determinar a aplicagéo da sangéo acessoria



de privacdio do direito de participar, como candidato, como concorrente ou como membro
de agrupamento candidato ou concorrente, em qualquer procedimento adotado para a
formacdo de contratos publicos, sem prejuizo da participagfo a entidade competente para
efeitos de procedimento criminal.

... (local), ... (data), ... [assinatura (4)].

(1) Aplicével apenas a concorrentes que sejam pessoas coletivas.

{2) No caso de o concorrente ser uma pessoa singular, suprimir a expressdo «a sua representada».

(3) Enumerar todos os documentos que constituem a proposta, para além desta declara¢do, nos termos do disposto nas alineas b),
c)ed)don.21enosn.os2e3doartigo 57.2

{4) Nos termos do disposto nos n.os 4 e 5 do artigo 57.2



ANEXO II-M
Modelo de declaracio

[a que se refere a alinea a) do n.° 1 do artigo 81.° do Cddigo dos Contratos Publicos € o
n.° 1 do artigo 7.° do Decreto Legislativo Regional n.° 34/2008/M, de 14 de agosto]

1 - ... (nome, nimero de documento de identificagdo e morada), na qualidade de
representante legal de (1) ... (firma, numero de identificagio fiscal e sede ou, no caso de
agrupamento concorrente, firmas, numeros de identificagdo fiscal e sedes),
adjudicatario(a) no procedimento de ... (designagdo ou referéncia ao procedimento em
causa), declara, sob compromisso de honra, que a sua representada (2) nfo se encontra
em nenhuma das situagdes previstas no n.° 1 do artigo 55.° do Cddigo dos Contratos
Publicos.

2 - O declarante junta em anexo [ou indica... como endere¢o do sitio da Internet onde
podem ser consultados (3)] os documentos comprovativos de que a sua representada (4)
nfo se encontra nas situagdes previstas nas alineas b), d), e) e i) do artigo 55.° do Cddigo
dos Contratos Publicos e (quando aplicavel) os documentos comprovativos de que
cumpriu as obriga¢des fiscais declarativas cujo contetido assume interesse especifico para
a Regidio Autonoma da Madeira referidos no n.° 2 do artigo 7.° do Decreto Legislativo
Regional n.° 34/2008/M.

3 - O declarante tem pleno conhecimento de que a prestagéo de falsas declaragdes implica
a caducidade da adjudicag@o e constitui contraordenagfo muito grave, nos termos do
artigo 456.° do Cédigo dos Contratos Publicos, a qual pode determinar a aplicagdo da
sangdo acessoria de privagdo do direito de participar, como candidato, como concorrente
ou como membro de agrupamento candidato ou concorrente, em qualquer procedimento
adotado para a formagdo de contratos publicos, sem prejuizo da participagdo a entidade
competente para efeitos de procedimento criminal.

... (local), ... (data), ... [assinatura (5)].

(1) Aplicavel apenas a concorrentes que sejam pessoas coletivas.

(2) No caso de o concorrente ser uma pessoa singular, suprimir a expressdo «a sua representadan.
(3) Acrescentar as informagées necessdrias a consulta, se for o caso.

(4) No caso de o concorrente ser uma pessoa singular, suprimir a expresséo «a sua representaday.
(5) Nos termos do disposto nos n.os 4 e 5 do artigo 57.°






