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PARTE I — CLAUSULAS GERAIS
1. DISPOSICOES INICIAIS
1.1. Identificacdao do procedimento
1.1.1 Processo sob a referéncia: ADNB_011/2020
1.1.2 Designacdo: “Confecdo, Fornecimento, Transporte e Distribuicdo de Refei¢oes

Escolares e Refeicoes nos estabelecimentos de Ensino Pré-Escolar e 1° Ciclo do Ensino Basico
da Rede Piiblica do Concelho de Estarreja”

1.2.  Objeto

1.2.1. O presente Caderno de Encargos compreende as clausulas a incluir no contrato a
celebrar no ambito do procedimento pré-contratual que tem por objeto a Confecdo,
Fornecimento, Transporte e Distribuicdio de Refeicoes Escolares e Refeicoes nos
estabelecimentos de Ensino Pré-Escolar e 1° Ciclo do Ensino Basico da Rede Publica do
Concelho de Estarreja.

1.2.2. O fornecimento das refeicoes desde a confecdo, transporte e distribuicio tera de ser
executado em perfeita conformidade com as condigbes estabelecidas nos documentos
contratuais e demais legislacdo em vigor.

1.2.3. A quantidade previsivel de refeicGes a fornecer as cantinas escolares, num total de 5
refeitérios escolares, tem um nimero previsional/estimadas global de 17.310 refeicoes em
servico local.

1.2.4. Durante a vigéncia do contrato, o fornecimento/prestacao sera efetuado de acordo com
as necessidades do Municipio, podendo este ser inferior ou superior as quantidades estimadas
para o periodo do contrato.

1.2.5. Eventualmente, o nimero de refeicbes assim como a modalidade do servico de refeicoes
podera ser reajustado, face as necessidades efetivas, bem como a eventuais alteragdes no
nimero de escolas a abranger, de acordo com Lei n°® 50/2018 de 16 de agosto que prevé a
transferéncia de competéncias para as Autarquias locais, bem como a situacdo de pandemia
internacional e das medidas implementadas na prevencao, contencio, mitigacdo, tratamento e
reposicao da normalidade em sequéncia da infecio epidemiolégica por COVID-19.

1.2.6. O numero de refeicbes previsto no ponto 1.2.3 tem caracter provisério e meramente
indicativo, encontrando-se sujeito a eventuais alteragoes, decorrentes do ordenamento da rede
escolar ou da situacao de pandemia por COVID-19.

1.2.7. O adjudicatario devera assegurar o fornecimento de refeicio aos adultos/agentes
educativos que desejem esse servico, mediante aquisicdo prévia de senha ou marcacdo em
plataforma de gestao de venda de refeicGes ao Municipio de Estarreja.

1.2.8. O adjudicatario deve garantir o acompanhamento as refeicoes servidas em todos os
estabelecimentos de ensino, objeto do presente procedimento, nomeadamente desempenhando
as seguintes tarefas:
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a) Apoiar as criancas a tomar refei¢des/vigilancia dos alunos;

b) Distribuir o servico de refeitorio a apoiar o processo de recolha de loica e tabuleiros
durante e no final da refeigao, garantindo a higienizacao do espaco.

1.2.9. As especificacdes técnicas, objeto do presente contrato acresce, para além do previsto na
Parte I — Clausulas Gerais, as que constam da Parte II — Condi¢bes Técnicas, do presente
Caderno de Encargos (doravante designado CE).

1.2.10. A Classificagdo Estatistica de Produtos por Atividade, a que se refere o Regulamento
(CE) n.° n° 213/2008, da Comissao de 28 de novembro de 2007, que altera o Regulamento (CE)
n° 2195/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, relativo ao Vocabulario Comum para os
Contratos Publicos (CPV), e as Diretivas do parlamento Europeu e do Conselho 2014/25/CE e
2014/24/CE, relativas aos processos de adjudicagdo de contratos, no que respeita a revisao do
CPV, publicado no JOUE (Jornal Oficial da Unido Europeia) L74 de 28/03/2014, é a seguinte:
15894210-6 — Refeicoes para as escolas.

1.3. Forma e documentos contratuais
1.3.1 O contrato é composto pelo respetivo clausulado contratual e os seus anexos.
1.3.2 O contrato a celebrar integra ainda os seguintes elementos:

a) Os suprimentos dos erros das omissées do Caderno de Encargos identificados pelos
concorrentes, desde que esses erros e omissées tenham sido expressamente
aceitem pelo 6rgdo competente para a decisdo de contratar;

b) Os esclarecimentos e as retifica¢oes relativos ao caderno de encargos;

¢) O caderno de encargos;

d) A proposta adjudicada;

e) Os esclarecimentos sobre a proposta adjudicada prestados pelo adjudicatéario;

1.3.3 Em caso de existirem divergéncias entre os varios documentos referidos no nimero
anterior, a respetiva prevaléncia é determinada pela ordem pela qual ai sdo indicados.

1.3.4 Em caso de divergéncia entre os documentos referidos em 1.3.2. e o clausulado do
contrato e seus anexos, prevalecem os primeiros, salvo, quanto aos ajustamentos propostos de
acordo com o disposto no artigo 99° do Codigo dos Contratos Publicos (doravante designado
CCP) e aceites pelo adjudicatario nos termos do disposto no artigo 101° desse mesmo diploma
legal.

1.3.5 Além dos documentos indicados no ponto 1.3.2, o Prestador de Servicos obriga-se
também a respeitar, no que lhe seja aplicivel, as normas europeias e portuguesas, as
especificacbes e homologacdes de organismos oficiais e fabricantes ou entidades detentoras de
patentes.
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1.4. Condicoes de adjudicacao e de contratacao

1.4.1  Nos termos da alinea d) do n° 1 do artigo 79° do Cbdigo dos Contratos Publicos, a
Autarquia reserva-se ao direito de ndo contratualizar, caso ocorra a indisponibilidade de fundos,
nos termos constantes na Lei n® 8/2012, de 21 de fevereiro republicada pela Lei n°22/2015, de
17 de marco, complementado pelo Decreto-Lei n° 127/2012, de 21 de junho, republicado pelo
Decreto-Lei n°99/2015, de 2 junho.

1.5. Gestor do Contrato

1.5.1 Cada uma das partes obriga-se a nomear um representante responsavel pelo
acompanhamento da execugdo do contrato e que desempenhe o papel de interlocutor com a
parte contraria para todos os fins associados a execu¢ao do contrato.

1.5.2 A entidade adjudicante designar4a um gestor do contrato, com a funcio de acompanhar
permanentemente a execucdo deste, podendo ser-lhe delegados poderes para a adocido das
medidas corretivas que se revelem adequadas, no caso de detetar desvios, defeitos, ou outras
anomalias na execucao do contrato, exceto em matéria de modificacao e cessagdo do contrato.

1.5.3 A indicacdo do gestor do contrato, em nome da entidade adjudicante deve constar do
clausulado do contrato, nos termos do disposto na alinea i), do n. © 1, do artigo 96. © do Codigo
dos Contratos Puablicos.

1.6. Prazo contratual

1.6.1 O fornecimento de refeigdes garantiri o fornecimento de refeicdoes escolares nos
estabelecimentos de ensino pré-escolar e 1° ciclo do ensino basico da rede piblica do concelho
de Estarreja, enquanto o Concurso Publico ref.2 CPB_003/2020 ndo se encontrar concluido,
conforme despacho do Vereador na Area da Educacio, proferido a 15 de setembro de 2020.

1.6.2 O presente contrato vigorara até ao cumprimento integral das contraprestacoes
decorrentes da celebracdo do contrato, caducando com a verificagdo de uma das seguintes
situacoes:

a) Utilizacao total do valor do contrato;
b) 28 de outubro de 2020.

1.6.3 Durante a vigéncia do contrato, o adjudicatério fornecera refeicoes segundo as seguintes
modalidades:

Refeicoes Escolares

a) O adjudicatario fornecera refeicoes todos os dias tuteis, com excecdo dos periodos de
interrupcao das atividades letivas acordo com o calendario escolar [fixado anualmente
pelo Ministério de Educacao (Despacho n.° 6906-B/2020 da Secretaria de Estado
Adjunta e da Educacao e do Secretario de Estado da Educacao, publicado em Diario da
Reptblica n.° 128/2020, 1° Suplemento, Série II, de 2020/07/03), ou seja
interrompido nas pausas letivas, fins de semana, feriados, dias de tolerancia de
ponto);

b) O adjudicatario assegurara o fornecimento de refeicoes durante as pausas letivas e as
Atividades de Animacdo e Apoio a Familia integradas no ensino pré-escolar ou outras
atividades e eventos pontuais, sempre que solicitado pelo Municipio.
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1.6.4 Durante a vigéncia do contrato, o adjudicatéario fornecera refei¢coes todos os dias tteis, e
periodos de interrupcao das atividades letivas, para criancas do Pré-Escolar conforme estabelece
o calendario escolar aprovado pelo Ministério da Educacao (Despacho n.° 6906-B/2020 da
Secretaria de Estado Adjunta e da Educacao e do Secretario de Estado da Educacao, publicado
em Diério da Reptblica n.° 128/2020, 1° Suplemento, Série 11, de 2020/07/03), para o 1° Ciclo
do Ensino Basico e Pré-escolar.

1.6.5 Os horarios de fornecimento de refeices serdo os seguintes:

= Refeicoes confecionadas e servidas no local: todos os dias tteis entre as 11th3om e
as 14h3om;

= Refei¢oes com confecdo externa transportadas e servidas no local: todos os dias
uteis, entregues até as 11hg4s.

1.6.6 O contrato mantém-se em vigor até a conclusio da prestacdo da globalidade dos
servicos em conformidade com os respetivos termos e condi¢does previstos na Parte II —
Clausulas Técnicas deste Caderno de Encargos, sem prejuizo das obrigacoes acessorias que
devam perdurar para além da cessdo do Contrato.

1.7. Locais de execucao do servico

O fornecimento das refeicoes, objeto do presente contrato, sera prestado nas instalacées de cada
um dos refeitérios das Escolas e/ou
em outros que possam vir, eventualmente, a ser integrados/alterados no decorrer do ano letivo,
2020/2021, resultado de situacées imprevisiveis.

1.7.1 Em casos excecionais, devidamente justificados pelo Municipio de Estarreja, os servicos
que constituem objeto do presente CE poderdao ser alterados, nomeadamente o
alargamento/diminui¢cdo do nimero de refeitérios e/ou alteracio do local do fornecimento das
mesmas.

1.8. Requisitos do fornecimento

1.8.1. O fornecimento das refeicdes tera de ser executado em perfeita conformidade com as
condigdes estabelecidas nos documentos contratuais e demais legislacdo em vigor.

1.8.2. Atendendo as orientacées do Ministério da Educagido para o ano letivo 2020/2021
face a situacdo de pandemia internacional e das medidas implementadas na prevencao,
contencdo, mitigacdo, tratamento e reposicdo da normalidade em sequéncia da infegao
epidemiologica considera-se como possibilidade ajustes no horario das refeicoes e periodos
desfasados entre turmas.

1.8.3. O adjudicatario é responsavel pela qualidade e condigdes higieno-sanitarias do
fornecimento das refeigdes, correndo por sua conta a reparacdo dos danos e prejuizos nos
casos de intoxicacao.

1.8.4. O adjudicatario obriga-se a cumprir o fornecimento de refeicoes e é responsavel por
garantir o seu consumo, quer para criangas, quer para adultos, apenas dentro do espago dos
refeitdrios escolares.

1.8.5. O adjudicatario devera assegurar o fornecimento de refeicdo aos adultos/agentes
educativos que desejem esse servico, mediante aquisicdo prévia de senha ou marcagdo em
plataforma de gestdo de venda de refeicbes ao Municipio de Estarreja.
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1.8.6. O adjudicatério deve garantir o acompanhamento as refeigoes servidas em todos os
estabelecimentos de ensino, objeto do presente procedimento, nomeadamente
desempenhando as seguintes tarefas:

a) Apoiar as criancas a tomar refeicdes e preparar os alimentos para que sejam
ingeridas de forma segura /vigilancia das criancas dentro do refeitério;

b) Distribuir o servigo de refeitdrio a apoiar o processo de recolha de loica e tabuleiros
durante e no final da refeicdo, garantindo a higienizacdo do espaco.

1.8.7. A alimentacdo que possa ser fornecida aos adultos deverd cumprir os requisitos,
caracteristicas e quantidade exigidas legalmente, sendo que o preco a cobrar pela refeicao
servida ao adulto ndo deve ser superior ao estabelecido no artigo 2° da Portarian.® 421/2012.

1.8.8. S6 poderao almocar adultos no refeitério com prévia autorizacdo dos servicos de
educacdo da Divisao de Educacao, Cultura e Coesao Social do Municipio.

1.8.9. O preco do fornecimento correspondera ao produto do preco unitario por refeicio e
modalidade e pela quantidade de refeicoes servidas, corresponde ao nimero de marcacoes
efetuadas na plataforma, em cada um dos estabelecimentos de educagido e ensino, com
confecaolocal.

1.8.10. Na vertente confecdo externa para o local, a quantidade de refeicoes efetivamente
servidas, corresponde ao ntmero de marcacdes efetuadas na plataforma, em cada um dos
estabelecimentos de educacao e ensino.

1.8.11. A plataforma de gestdo de venda e marcacido de refeicoes é assegurada por uma
empresa e 0 Municipio de Estarreja.

1.8.12. As quantidades a fornecer sdo estimadas pelo adjudicatario com base no nimero de
refeicbes requisitadas pela Escola na véspera ou no proprio dia e serve apenas de calculo do
adjudicatario, nunca se traduz, automaticamente, em refeigoes servidas.

1.8.13. O namero de senhas vendidas, serve apenas para calculo do adjudicatario, nunca
poder4 traduzir-se, automaticamente, em refeicoes servidas.

1.8.14. O numero de refeicoes servidas correspondera, obrigatoriamente, ao nimero de
marcagoes efetuadas e registadas na plataforma, no final de cada servico diario, nimero esse

que constara dos mapas e
do presente CE. O total mensal das refeicoes
servidas registadas no referido , Serve para

conferir a faturacao apresentada pela firma.

1.9. Numero estimado de refeicoes e precos

1.9.1 O namero estimado de refei¢Ges, para os estabelecimentos de ensino mencionados no
sao os seguintes:

= Em regime de servico local:

a) NO total de refeicoes estimadas dia em servico local: 17.310 unidades;

1.9.2 O Municipio de Estarreja, ndo assume qualquer compromisso em assegurar que o
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namero de refeicbes a servir corresponda aos valores indicados, cujos totais devem ser
considerados como meros indicadores de previsao.

1.9.3 A entidade adjudicante reserva-se o direito de ndo adquirir as refeicGes nas
quantidades estimadas, sem que, por esse facto, o adjudicatario tenha direito a qualquer
indemnizacao.

2, OBRIGACOES CONTRATUAIS DO FORNECEDOR

2.1. Obrigacoes principais do adjudicatario

2.1.1 O adjudicatario obriga-se a executar um servico de qualidade de acordo com a legislacao
e regulamentacdo aplicaveis e, em conformidade com o disposto no presente Caderno de
Encargos, assegurando a sua interoperabilidade, continuidade e qualidade, nos termos do

contrato.

2.1.2 Sem prejuizo de outras obrigacées previstas na legislacdo aplicavel, no Caderno de
Encargos ou clausulas contratuais, da celebracao do contrato decorrem para o adjudicatario as
seguintes obrigac¢oes principais:

a)

b)

c)

d)

e)

g)

8

Eomapre

Assegurar o fornecimento das refeicbes confecionadas e pré-confecionadas, em
tempo 1til e com a quantidade e qualidade exigida, disponibilizando o servico de
refeicdoes na modalidade de servigo local;

Garantir a prestacdo do servigo de acordo com a legislacdo e regulamentacao
aplicaveis e em conformidade com o disposto no presente caderno de encargos,
assegurando a sua interoperabilidade, continuidade, disponibilidade, permanéncia
e qualidade, nos termos do contrato;

Recorrer a todos os meios humanos e materiais que sejam necessarios e adequados
a execucao do contrato;

Assegurar o servico de refeicoes, durante o periodo da vigéncia do contrato,
estipulado no ponto 1.6., de acordo com elenco de estabelecimentos de ensino
constantes do do presente CE,
sem qualquer encargo adicional para a entidade adjudicante, devendo as refeicGes
ser confecionadas e transportadas em boas condic¢6es higio-sanitarias, de acordo
com as normas HACCP e a legislacdo em vigor;

Assegurar o servico de refeicoes durante todos os dias uteis, abrangidos pelo
periodo em que vigorara o contrato;

Efetuar os servigos objeto do presente contrato em perfeita conformidade com as
condicoes estabelecidas nos documentos contratuais, bem como do Coédigo dos
Contratos Publicos, nos regulamentos em vigor que se relacionem com os servicos a
prestar e na restante legislacdo aplicavel, incluindo as Normas Portuguesas e
Comunitarias, as especificacoes e documentos de homologagdo de organismos
oficiais e as instrucoes de fabricantes, produtores, industriais e transportadores, ou
de entidades detentoras de patentes;

Responsabilidade pela qualidade e condi¢bes higio-sanitarias do funcionamento
dos refeitérios e dos servicos a prestar, incluindo o transporte/colocacao das
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refeicGes nos diferentes estabelecimentos, correndo por sua conta a reparagdo dos
danos e prejuizos, nomeadamente nos casos de intoxicacdo alimentar;

Facultar aos servigos oficiais competentes, para efeitos de fiscalizacao, as respetivas
instalacoes, equipamentos e produtos, sendo responsavel por todas as infragoes
verificadas em matérias que, contratualmente, sejam da sua responsabilidade;

No caso das refeicoes confecionadas fora do local de consumo (refeigoes
transportadas), o adjudicatario é obrigado a possuir licencas de fabrico, bem como
de possuir o nimero de controlo veterinario, para além de demonstrar a sua
capacidade e qualidade técnica para este tipo de fornecimento, nomeadamente no
que se relaciona com o processo de fabrico, acondicionamento e distribuigao;

O adjudicatario obriga-se a acautelar, sempre, o cumprimento das capitaces
constantes nos Anexos F, G e H do presente CE;

No manuseamento dos alimentos deve o adjudicatario cumprir todas as regras de
higiene presentes na legislacdo em vigor, assim como todas as regras de boas
praticas de seguranca;

N

O adjudicatario deve proceder a separacao de todos os residuos, efetuando a
recolha seletiva para recipientes e locais apropriados, a indicar pelo Municipio de
Estarreja, ou pelo estabelecimento de ensino onde o servico est4 a ser prestado.

Assegurar o mesmo preco pelas refeicdes a fornecer ao Municipio e cuja confecao
ocorra em espacos adjudicados no presente concurso.

Comunicar a entidade adjudicante, logo que tenha conhecimento, os factos que
tornem total ou parcialmente impossivel a execucdo do contrato ou a detecio de
eventuais falhas que alterem a qualidade da prestagdo do servico conforme
especificado;

Nao alterar as condi¢bes da presente prestacio de servicos sem prévia autorizagao
do Municipio de Estarreja;

Nomear um Gestor de Contrato responsavel que fara a ligacdo com o Gestor do
Contrato nomeado pelo Municipio de Estarreja no que concerne a todas as
questoes relevantes para a boa execucao do Contrato;

Prestar de forma correta e fidedigna as informacoes referentes as condi¢Ges em que
se processa a execucdo contratual, bem como conceder todos os esclarecimentos
que se justifiquem no prazo indicado pelo Municipio de Estarreja;

Comunicar qualquer facto que ocorra durante a execucao do contrato e que altere,
designadamente, a sua denominacgdo social, os seus representantes legais, com
relevancia para o fornecimento, a sua situacao juridica e a sua situacao comercial;

O adjudicatario cumprira, em relacio ao pessoal ao seu servico todas as obrigacoes
contratuais e legais, ndo sendo a entidade adjudicante, em caso algum, responsavel
pelo incumprimento dessas obrigagoes;

E da responsabilidade do adjudicatario a cobertura através de seguros de contratos
da atividade que exerce;
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u) O adjudicatario responsabiliza-se por todos os danos causados a entidade
adjudicante relativos a servicos prestados e que resultem da acdo ou omissao dos
seus profissionais;

v) Zelar pelo cumprimento dos contratos que venham a ser celebrados com terceiros;

w) Suportar quaisquer encargos decorrentes da utilizagdo, quando da prestacdo de
servigo, de marcas e patentes registadas, bem como de licengas;

x) Manter sigilo e confidencialidade;

y) Apresentar os documentos de habilitacdo a que estdo obrigados, nos termos do
artigo 81.° do CCP.

z) Possuir todas as autorizacOes, consentimentos, aprovagOes, registos e licencas
necessarios para o pontual cumprimento das obrigacées assumidas no contrato;

aa) Deter, no minimo, uma das seguintes certificagoes:

i) NP EN ISO 9001:2015 Sistema de Gestao da Qualidade;
ii) NP EN ISO 14001:2015 Sistema de Gestao Ambiental;
iii) NP EN ISO 22000:2005 Sistema de Gestao da Seguranga Alimentar.

2.1.2 O adjudicatario fica ainda obrigado a colaborar com a entidade adjudicante nas
iniciativas que possam a vir ser desenvolvidas por esta ultima (inspecbes, confirmacoes,
formacao, educacdo alimentar, inventarios entre outras) desde que incluidas no dmbito do
objeto deste concurso

2.1.3 A titulo acessoério o adjudicatério fica ainda obrigado, designadamente a recorrer a todos
os meios humanos, materiais e informaticos que sejam necessarios e adequados ao
fornecimento em causa, bem como ao estabelecimento do sistema de organizacio necessario a
perfeita e completa execucgdo das tarefas a seu cargo.

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

2.1.5 Garantir condi¢des de seguranca e saude do trabalho a todos os seus colaboradores,
cumprindo a legislacao aplicavel nesta matéria, nomeadamente evidenciando a identificagio de
perigos e avaliacdo de riscos dos trabalhadores que exercem funcdes na Autarquia, e as
respetivas apolices de seguros de acidentes de trabalho.

2.2, Seguranca, higiene, Satide no Trabalho

2.2.1 O adjudicatério fica sujeito ao cumprimento das disposicoes legais e regulamentares em
vigor sobre seguranca alimentar, baseadas nos principios do HACCP, e zelar pela criacdo,
aplicacao, atualizacdo e cumprimento de procedimentos de seguranca alimentar adequados.

2.2.2 O adjudicatario devera considerar nas suas medidas as orientacgoes veiculadas Direcao
Geral de Satde e a Direcdo Geral de Estabelecimentos Escolares, de acordo com todas as
normas em vigor para a promocao da alimentac¢ao saudével nos refeitorios escolares.

2.2.3 O adjudicatario fica, também, sujeito ao cumprimento das disposi¢cdes legais e
regulamentares em vigor sobre higiene e satde no trabalho, relativamente a todo o pessoal
empregado, sendo da sua conta os encargos que de tal resultem.
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2.2.4 O adjudicatario é ainda obrigado a acautelar, em conformidade com as disposicoes
legais e regulamentares aplicaveis, a vida e a seguranca do pessoal empregado e aprestar-lhe a
assisténcia médica de que careca por motivo de acidente de trabalho.

2.2.5 O adjudicatario apresentara, antes do inicio do fornecimento e, posteriormente, sempre
que a fiscalizagio o exija, ap6lices de seguro contra acidentes de trabalho relativamente a todo o
pessoal.

2.2.6 Das apolices constard uma clausula pela qual a entidade seguradora se compromete a
manté-las validas até ao termo do contrato e eventual prorrogacao do prazo, ainda que, em caso
de impossibilidade de tal cumprir por denegacdo no decurso desse prazo, a sua validade sé
terminara 30 dias depois de ter feito a entidade adjudicante a respetiva comunicacio.

2.3. Conformidade e operacionalidade dos servicos

2.3.1 O prestador de servicos obriga-se a entregar a entidade adjudicante o resultado dos
servicos objeto do contrato, sem prejuizo da apresentacdo de Relatdrios, se exigidos pelo
Municipio de Estarreja

2.3.2 No decurso da prestagdo de servicos, o Municipio de Estarreja pode, a todo o tempo,
solicitar esclarecimentos atinentes a realizacdo daquela, devendo estes serem prestados no
prazo indicado por aquela, para o efeito.

2.4. Verificacao e aceitacao da prestacao de servicos

2.4.1 Executados os servigos e fornecimentos, objeto do presente CE, a entidade adjudicante,
caso considere necessario, podera, por si ou através de terceiro por ele designado, proceder a
verificagdo qualitativa e quantitativa da conformidade das prestacoes, objeto do presente CE,
designadamente, se as mesmas correspondem aos requisitos técnicos e operacionais, e, as
caracteristicas e especificagdes, definidas nas clausulas deste Caderno de Encargos e na proposta
adjudicada, bem como outros requisitos exigidos por lei.

2.4.2 Na verificacdo a que se refere o namero anterior, o adjudicatario deve prestar, a
entidade adjudicante ou seu representante, toda a cooperaciao e todos os esclarecimentos
técnicos necessarios.

2.5. Situacoes imprevistas nao imputaveis ao adjudicatario

Qualquer situacdo imprevista, e nao imputavel ao adjudicatirio, que obste ao regular
andamento da aquisicio de servicos, deve ser de imediato comunicada aos servicos
competentes. A estes caberd dar resposta e decidir o procedimento a adotar para retomar a
execuc¢do normal da aquisicao de servigos.

2.6. Responsabilidade

2.6.1 O adjudicatario assume integral responsabilidade pelo servigo contratado, sendo o Gnico
responsavel perante a entidade adjudicante, pela boa execuc¢ao e cuamprimento do mesmo.

2.6.2 O adjudicatario responde por quaisquer erros, deficiéncias ou omissoes na prestacao de
servigos, qualquer que seja a sua origem e qualquer que seja 0 momento em que forem
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detetados, salvo se provar que os mesmos decorreram de dados fornecidos, por escrito, pela
entidade adjudicante.

2.6.3 Em qualquer altura e logo que solicitado pela entidade adjudicante, o adjudicatario
obriga-se a corrigir os erros, as deficiéncias ou omissdes no prazo razoavel que lhe vier a ser
fixada, sob pena de aquela mandar executa-los a terceiros, por conta do adjudicatario, sempre
que a responsabilidade dos mesmos lhe seja imputével.

2.6.4 As acbes de supervisdo e controlo da entidade adjudicante em nada alteram ou
diminuem a responsabilidade do adjudicatario no que se refere ao fornecimento.

2.7. Patentes, licencas e marcas registadas

2.7.1  Sao da responsabilidade do adjudicatario quaisquer encargos decorrentes da utilizacao,
na prestacao de servigos, de marcas registadas, patentes registadas ou licencas.

2.7.2 Caso a entidade adjudicante venha a ser demandada por ter infringido, na execu¢do do
contrato, qualquer dos direitos mencionados no niimero anterior, o adjudicatario indemniza-o
de todas as despesas que, em consequéncia, haja de fazer e de todas as quantias que tenha de
pagar seja a que titulo for.

3. DEVER DE SIGILO
3.1.  Objeto do dever de sigilo

3.1.1  As Partes obrigam-se reciprocamente a manter sigilo sobre o conteido do presente
procedimento e sobre quaisquer factos relacionados com a sua execucao.

3.1.2 O adjudicatario deve guardar sigilo sobre toda a informacao e documentacio, técnica e
nao técnica, comercial ou outra, relativa a entidade adjudicante, de que possa ter conhecimento
ao abrigo ou em relacao com a execucao do contrato.

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

3.1.4  Exclui-se do dever de sigilo previsto a informacdo e a documentacdo que forem
comprovadamente do dominio pablico a data da respetiva obtencao pelo fornecedor 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.

3.2. Prazo do dever de sigilo

3.2.1 O adjudicatario devera guardar sigilo quanto a informacdes que possa obter no ambito
da execucao do presente contrato, por qualquer causa, do contrato, sem prejuizo da sujeicao
subsequente a quaisquer deveres legais relativos, designadamente, a protecdo de segredos
comerciais ou da credibilidade, do prestigio ou da confianca devidos as pessoas coletivas.

3.2.2 Cessa a obrigacdo de sigilo quando haja autorizacdo escrita da outra Parte, quando a
informacao seja exigida por lei ou por competente autoridade publica e quando se destine a
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entidades que venham a financiar projetos ligados ao presente procedimento, comprometendo-
se cada uma das Partes, neste tltimo caso, a impor regras de confidencialidade a essas entidades
financiadoras que assegurem, no minimo, um grau de confidencialidade idéntico ao estipulado
neste Contrato.

3.2.3 Cada Parte tomaré as providéncias adequadas para evitar que o sigilo referido no ponto
3.1 do presente CE seja quebrado pelos seus empregados, consultores ou agentes que, por forca
das suas fungbes, devam ter conhecimento do Contrato e dos factos relacionados com a
respetiva execugao.

4. OBRIGACOES DA ENTIDADE ADJUDICANTE
4.1.  Obrigacoes da entidade adjudicante
4.1.1  Constituem obrigacées do Municipio de Estarreja, enquanto entidade adjudicante:

a)  Prestar todas as informacoes e fornecer todos os documentos da sua responsabilidade
que sejam necessarios para a boa prossecu¢do das obrigacées do adjudicatario, bem
como a conferir-lhe os poderes de representacdo necessarios para o efeito;

b) Comunicar ao prestador de servicos, por qualquer meio escrito, em tempo til,
qualquer discordancia quanto os servicos prestados, valores faturados e os respetivos
fundamentos;

¢) Monitorizar o desempenho no que respeita ao cumprimento das condi¢oes estipulados
para a execugdo do contrato;

d) Nomear um responsavel no seio do respetivo organismo (Gestor do Contrato), para
efeitos de comunicagdes com o adjudicatario e comunicar quaisquer alteragoes dessa
nomeacao;

e) O pagamento do prego contratado no prazo minimo de 30 (trinta) dias apos a rececao
das respetivas faturas, as quais s6 podem ser emitidas ap6s o vencimento da obrigacdo
respetiva, em geral, por transferéncia bancéria;

f)  Garantir ao prestador os meios de acesso as suas instalagbes para a adequada
prestagdo de servicos, de acordo com os procedimentos instituidos de circulacao de
pessoas e bens;

g) Disponibilizar técnicos para colaborar na organizacio da logistica necessiria a
prestacao de servigos;

h) Aplicacio as devidas sancOes contratuais em caso de incumprimento, quando
aplicavel.

4.2. Preco base do procedimento

4.2.1 O preco base de adjudicagdo pela execucgdo dos servigos que constituem o seu objeto, e
para os efeitos decorrentes do disposto no artigo 47° do Cddigo dos Contratos Publicos
(doravante designado CCP), é de 2,78€ (dois euros e setenta e oito céntimos), acrescido de IVA
a taxa legal em vigor, se este for legalmente devido, por refeicao em servico local.
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4.2.2 O preco base de adjudicacao pela execugdo do fornecimento que constitui o seu objeto, e
para os efeitos decorrentes do disposto no artigo 47° do Cddigo dos Contratos Publicos
(doravante designado CCP), é o que corresponde ao produto dos seguintes fatores:

a) Preco por refeicao;
b) Numero (estimado) de refeigoes diarias;
c) Numero de dias (previsto),

4.2.3 Assim, pelo presente contrato, de acordo com as condiges previstas no Caderno de
Encargos, a entidade adjudicante dispOe-se a pagar até um limite maximo de 48.121,80€
(quarenta e oito mil cento e vinte e um euros e oitenta céntimos), acrescido de IVA, a taxa legal
em vigor, se este for legalmente devido, correspondendo a um nimero estimado anual de
17.310 refeicoes.

4.2.4 Os valores de referéncia por refeicio, para os estabelecimentos de ensino pré-escolar e
1° ciclo da rede publica do concelho de Estarreja, a contratar sdo os seguintes:

N.© refeicoes Preco por refeicao

Designacao (estimadas) (s/IVA)

Refeigoes confecionadas em regime de servico local 17.310 2,78€

4.2.5 O namero de refeicbes é meramente indicativo, dependendo do ntmero efetivo de
inscrigoes realizadas.

4.2.6 No que respeita ao namero de refeicoes diarias, estimam-se 577 (quinhentas e
setenta e sete) refeicbes na modalidade de servico local.

4.2.7 Nos termos da alinea d), n.° 2, artigo 70.° do CCP, sdo excluidas as propostas cujos
precos sejam superiores ao preco base referido no n.° 1.

4.2.8 O preco base, por refeicao, foi calculado tendo em conta uma consulta preliminar
efetuada ao mercado de acordo com o artigo 35°-A do c6digo dos contratos Piblicos.

4.3. Preco Contratual

4.3.1 Deveréa ser apresentada uma proposta de preco global para o fornecimento em causa,
em conformidade com a minuta, constante do Convite, a qual ir4 fazer parte do seu ANEXO II.

4.3.2 Pelo fornecimento, bem como pelo cumprimento das demais obrigagdes constantes do
presente Caderno de Encargos, a entidade adjudicante deve pagar ao adjudicatario o preco
constante da proposta adjudicada, acrescido de IVA a taxa legal em vigor, se este for legalmente
devido.

4.3.3 O adjudicatario nao podera imputar a entidade adjudicante custos por refeicoes
estimadas e ndo fornecidas.

4.3.4 Os precos referidos nos pontos anteriores inclui todos os custos, encargos e despesas
cuja responsabilidade nao esteja expressamente atribuida a entidade adjudicante,
nomeadamente os relativos ao transporte dos bens objeto do procedimento para o respetivo
local de entrega, descartaveis em situacao de emergéncia social/ humanitéria ao abrigo do artigo

3° da Lei 76/2019 de 2 de setembro ou material de acondicionamento biodegradavel conforme
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previsto na Resolucdo de Conselho de Ministros 141/2018, bem como quaisquer encargos
decorrentes da utilizacdo de marcas registadas, patentes ou licengas.

4.4. Faturacao

4.4.1 A fatura a apresentar pelo adjudicatario a entidade adjudicante deve conter os
elementos necessarios a uma completa, clara e adequada compreensao dos valores faturados, os
quais devem ser apresentados de forma desagregada

4.4.2 A fatura s6 pode ser emitida apés vencimento da obrigacio respetiva, e deverdo ser
enviadas para a Divisdo Economica e Financeira-Subunidade de Aprovisionamento e
Contratacao Publica, sito no Edificio dos Pagos do Concelho, Praca Francisco Barbosa, 3864-001
Estarreja, com seguinte indicacdo:

MUNICIPIO DE ESTARREJA
DEF_SACP_Setor de Contratacdo Publica;
N° DE COMPROMISSO

4.4.3 A emissdo de segundas vias das faturas solicitadas pela entidade adjudicante nao sera
objeto de cobranca adicional.

4.5. Condicoes de Pagamento

4.5.1 As quantias devidas pela entidade adjudicante, nos termos do disposto nos pontos
anteriores, devem ser pagas no prazo de 30 (trinta) dias, ap6s a rececdo pela entidade
adjudicante das respetivas faturas e conferéncia, por parte do respetivo Servico Requisitante, as
quais s6 podem ser emitidas ap6s o vencimento da obrigacao respetiva

4.5.2 Para os efeitos do disposto no n.° anterior, a obrigaciao considerar-se-a4 vencida com a
entrega do bem, objeto de contrato, de acordo com a nota de encomenda.

4.5.3 Os pagamentos far-se-do, se outro nao for contratualmente estabelecido, no prazo
maximo de 30 (trinta) dias, mediante a apresentacdo, nos servicos do Municipio de Estarreja, e
ap0s aprovacgao da respetiva fatura ou documento equivalente, ndo havendo lugar a revisao de
precos.

4.5.4 Em caso de discordancia por parte da entidade adjudicante, quanto aos valores
indicados nas faturas, deve este comunicar a entidade adjudicatéria, por escrito, os respetivos
fundamentos, ficando a entidade adjudicataria obrigado a prestar os esclarecimentos
necessarios ou proceder a emissao de nova fatura corrigida.

4.5.1. Desde que devidamente emitidas e observado o explicitado em pontos anteriores, as
faturas serdo pagas pelo ME através de transferéncia bancaria para o NIB a indicar pela
entidade adjudicataria, no prazo de 30 (trinta) dias contados a partir do més da sua emissao.

4.5.2. Caso se verifiquem erros, as mesmas serdo rejeitadas e devolvidas ao adjudicatario para
respetiva corregdo e nova emissao, iniciando-se novamente o prazo de pagamento referido no
namero anterior.

4.5.3. Caso se verifique ocorréncia de incorre¢cdes ou omissoes de dados nas faturas emitidas
acertos de faturacio, sdo aplicaveis os seguintes procedimentos:
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a) Se o valor apurado for a favor da entidade adjudicante, o acerto de faturacao deve
ser efetuado por compensacdo de crédito na propria fatura que tem por objeto o
acerto;

b) Se o valor apurado for a favor do adjudicatario, o adjudicatario enviara a entidade
adjudicante uma nota de débito/fatura separada referente apenas aos meses e
objeto do acerto de faturacao.

4.5.4. Nas condicoes de pagamento a apresentar pelos concorrentes, ndo poderdo ser
propostos adiantamentos por conta dos servicos a prestar.

4.6. Atrasos nos pagamentos

4.6.1  Qualquer atraso no pagamento das faturas referidas na clausula anterior nao autoriza o
adjudicatario a invocar a exce¢do de ndo cumprimento de qualquer das obrigacées que lhe
incumbem por forca do Contrato, salvo nos casos previstos no artigo 327.° do CCP.

4.6.2 O atraso em um ou mais pagamentos ndo determina o vencimento das restantes
obrigacgoes de pagamento.

5. FISCALIZACAO
5.1 Direito de Auditoria

5.1.1. A Entidade Adjudicante, ou o seu representante em cada Escola, reserva-se o direito de
auditar os bens objeto do contrato, podendo rejeitar, no todo ou em parte, aquilo que nao esteja
de acordo com as indicag¢Ges contratuais, ou com a boa pratica corrente.

5.1.2. Para que o fornecimento em causa possa ser auditado, o adjudicatirio coloca a
disposicdo da entidade adjudicante duas refeigbes completas, em cada refeitério e em cada dia
que seja fornecido o servico.

5.1.3. O exercicio do direito de auditoria por parte da entidade adjudicante nao exclui, de
forma alguma, a responsabilidade do adjudicatario no caso de verificacao posterior na execucao
do contrato.

5.2 Fiscalizacao da Execucao dos Servicos

5.2.1. Para verificagdo do pontual cumprimento do contrato, da lei e demais disposigoes
aplicaveis as atividades integradas no fornecimento contratado, o Municipio de Estarreja
procedera a fiscalizacao através de agentes seus, devidamente credenciados, obrigando-se o
Adjudicatirio a permitir o acesso livre a instalacoes, bem como a fornecer os documentos
relevantes quando para tal for solicitada.

5.2.2. A fiscalizacao da execugdo dos servi¢os tem por finalidade, nomeadamente:

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

b) Verificar se o pessoal se encontra devidamente uniformizado e preparado;
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¢) Verificar se o nimero de trabalhadores efetivamente ao servico € o constante do
mapa de pessoal.

d) Verificar o cumprimento da qualidade, das capitagdoes alimentares e demais
exigéncias previstas na parte II deste caderno de encargos;

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

5.3 Contratacao de Consultorias Externas

No exercicio do direito de fiscalizagdo corporizado no artigo anterior, poderd a entidade
adjudicante, sempre que assim o entender, recorrer a contratacdo de consultorias externas para
esse efeito.

6. PENALIDADES CONTRATUAIS E RESOLUCAO
6.1. Penalidades contratuais

6.1.1 O incumprimento dos prazos fixados no ato da prestacao de servicos bem como das
restantes obrigacbes emergentes do presente Caderno de Encargos e contrato, confere ao
Municipio de Estarreja o direito de ser indemnizada através da aplicacao de sangio pecuniéria,
nos termos dos ntimeros seguintes:

A) Suspensao do fornecimento

1. Sempre que se verifique uma suspensao parcial ou temporaria do fornecimento
por parte do adjudicatario, a entidade adjudicante reserva-se o direito de o
requisitar a terceiros, aplicando o adjudicatario uma sancdo correspondente a
diferenca entre o nimero de refeigdes previstas e as efetivamente fornecidas;

2. Em caso de suspensiao parcial, aplica-se ao adjudicatario uma san¢do pecuniaria
equivalente a 30% do valor das refeicoes em falta;

3. Em caso de suspensdo temporaria, aplica-se ao adjudicatario uma sancao
pecuniaria equivalente a 50% do valor das refeicées em falta;

4. Ao montante previsto nos pontos 2 e 3, acresce o valor das refei¢des nao prestadas.

B) Qualidade e quantidade da refeicao servida

1. Sempre que forem obtidas, pela entidade adjudicataria ou por outras entidades
oficiais, analises feitas em laboratoérios acreditados ou de referéncia com resultados
nao aceitiveis, no que respeita a qualidade das refeicGes, fica o adjudicatério
sujeito aos parametros de avaliacdo (limites) utilizados pelos laboratérios
contratados e poder-lhe-a ser aplicada uma multa correspondente ao valor total
das refeicOes servidas nesse refeitério, no més a que respeita o resultado obtido,
independentemente do direito de rescisdo do contrato conforme adiante definido.

2. Sempre que se registem no ANEXO B — Registo Diario do Funcionamento
do Refeitorio — ou forem realizadas auditorias pela entidade adjudicataria ou
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6.1.2

por outras entidades oficiais, que verifiquem situacoes violadoras do cumprimento
do contrato (ex: servico ndo aceitdvel no que respeita a ementa e respetiva
qualidade) a entidade adjudicadora podera exigir o ndo pagamento da totalidade
das refeicbes encomendadas nesse dia, sem prejuizo da possibilidade de

rescisdo do contrato.

O incumprimento das clausulas técnicas previstas no presente CE e seguintes, faz

incorrer, ainda, a entidade adjudicataria nas seguintes sangoes:

a)

b)

c)

d)

Snamet

O incumprimento do “racio” do pessoal, em qualquer refeitério, constitui a entidade
adjudicadora no direito de deduzir, de imediato, no valor a faturar, o montante I1
calculado pela seguinte féormula:

I1=(0.70 / Nt) XNfX R

Em que:

Nt - N© total de elementos que deviam estar no refeitério
Nf - N° de elementos em falta

R - N° de refeicoes encomendadas

O incumprimento das capitagdes alimentares, em qualquer refeitério, constantes do
Anexo E, constitui a entidade adjudicante no direito de deduzir, de imediato, no valor a
facturar o montante I2 calculado pela seguinte formula:

I2 = [(Ce—Cu)/Ce]XRrX

Em que:
Ce - Capitacao exigida
Cu - Capitacdo utilizada
R — N© de refei¢oes encomendadas

O incumprimento da realizagdo das acdes de formacao constantes do plano de formacao
estipulado no ponto 11 da Parte II deste Caderno de Encargos, constitui a entidade
adjudicadora no direito de deduzir, no periodo letivo seguinte ao da verificacdo do
incumprimento, ou no final do prazo de execucdo do contrato, no valor a faturar, o
montante I3 calculado pela seguinte formula:

I3 =ChxN

Em que:
Ch - Custo hora formando estabelecido p/ efeitos de penalizagao, de 10 €
N - N.° horas formando em falta

O incumprimento relativo as analises laboratoriais, constitui a entidade adjudicante no
direito de deduzir, no més seguinte ao da verificacdo do incumprimento, ou no final do
prazo de execugao do contrato, no valor a faturar o montante I4 calculado pela seguinte
férmula:
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I4=NxCa

Em que:

N — n.° total de andlises em falta, por refeitério (refeicbes e/ou pessoal e/ou
equipamento)

Ca — custo unitario estabelecido p/efeitos de penalizacao - 80 €

6.1.3 Em caso de resolucio do contrato por incumprimento do adjudicatario, o Municipio de
Estarreja pode exigir-lhe uma pena pecuniaria de até 25% do valor do contrato.

6.1.4 As penas pecuniarias previstas na presente clausula ndo obstam a que o Municipio de
Estarreja exija uma indemnizacao pelo dano excedente.

6.1.5 O valor da san¢do pecuniaria a aplicar é creditada a favor do Municipio de Estarreja ou
deduzida ao preco a pagar pelo servico.

6.1.6 O adjudicatario é responsavel pela reparacao de prejuizos causados pelo seu pessoal nas
instalagoes, equipamento, material e a terceiros.

6.2. Casos fortuitos e de forca maior

6.2.1 Nao podem ser impostas penalidades ao fornecedor, nem ¢é havida como
incumprimento, a nao realizacao pontual das prestacGes contratuais a cargo de qualquer das
partes que resulte de caso de forca maior, entendendo-se como tal as circunstancias que
impossibilitem a respetiva realizacdo, alheias a vontade da parte afetada, que ela nao pudesse
conhecer ou prever a data da celebracao do contrato e cujos efeitos nao lhe fosse razoavelmente
exigivel contornar ou evitar.

6.2.2 Para efeitos de interrupgio, consideram-se casos fortuitos ou de forca maior aqueles
que retinam as condicbes de exterioridade, imprevisibilidade e irresistibilidade face as boas
praticas ou regras técnicas aplicaveis.

6.2.3 Podem constituir forca maior, se se verificarem os requisitos do nimero anterior,
designadamente, tremores de terra, inundacoes, incéndios, epidemias, sabotagens, greves,
embargos ou bloqueios internacionais, atos de guerra ou terrorismo, motins e determinacdes
governamentais ou administrativas injuntivas.

6.2.4 Nao constituem forca maior, designadamente:

a) Circunstiancias que nao constituam forca maior para os subcontratados do
adjudicatario, na parte em que intervenham,;

b) Greves ou conflitos laborais limitados as sociedades do adjudicatario ou a grupos
de sociedades em que este se integre, bem como a sociedades ou grupos de
sociedades dos seus subcontratados;

c¢) Determinagbes governamentais, administrativas, ou judiciais de natureza
sancionatoéria ou de outra forma resultantes do incumprimento pelo adjudicatario
de deveres ou 6nus que sobre ele recaiam;

d) Manifestacoes populares devidas ao incumprimento pelo adjudicatario de normas
legais;

e) Incéndios ou inundagdes com origem nas instalacoes do adjudicatario cuja causa,
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propagacdo ou proporcoes se devam a culpa ou negligéncia sua ou ao
incumprimento de normas de seguranca;

f)  Avarias nos sistemas informaticos ou mecéanicos do adjudicatario nao devidas a
sabotagem;

g) Eventos que estejam ou devam estar cobertos por seguros.

6.2.5 A parte que invocar casos fortuitos ou de forca maior devera comunicar e justificar tais
situacOes a outra parte, bem como o prazo previsivel para restabelecer a situacao.

6.2.6 A forca maior determina a prorrogacao dos prazos de cumprimento das obrigacoes
contratuais afetadas pelo periodo de tempo comprovadamente correspondente ao impedimento
resultante da forca maior.

6.3. Resoluciao por parte da entidade adjudicante

Sem prejuizo de outros fundamentos de resolucdo previstos na lei, a entidade adjudicante pode
resolver o contrato, a titulo sancionatério, no caso de o prestador de servicos violar de forma
grave ou reiterada qualquer das obrigagoes que lhe incumbem.

6.4. Resolucao por parte do prestador de servicos

O prestador de servicos pode resolver o contrato nos casos previsto no artigo 332° do CCP.

6.5. Suspensao do contrato

Sem prejuizo do direito de resolugdo do contrato, o Municipio de Estarreja pode, em qualquer
altura, por comprovados motivos de interesse publico, designadamente quando estiverem em
causa razoes de seguranca publica, suspender total ou parcialmente a execucao do contrato.

a CAUCAO E SEGUROS
7.1.Caucao

Nao havera lugar a prestacao de caucao de acordo com o disposto no n° 1 do artigo 88° do CCP.

7.2.  Seguros

7.2.1  Serdo da exclusiva responsabilidade do adjudicatario todas as obrigagoes relativas ao
pessoal utilizado no fornecimento dos bens e prestacdo de servigos, assim como, o
cumprimento de toda a legislagdo aplicavel, nomeadamente, aquela relativa a celebracao de
seguros de acidentes de trabalho, ao cumprimento do horario de trabalho e a contratacao de
trabalhadores imigrantes, bem como a legislacdo relativa a celebracdo de seguros de
responsabilidade civil e seguro automével da frota de veiculos, adstritos ao transporte das
refeicoes.

iy
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7.2.2 O Municipio de Estarreja podera, sempre que entender conveniente, exigir prova
documental da celebracdo dos contratos de seguro referidos no nimero anterior, devendo o
fornecedor fornecé-la no prazo 3 (trés) dias uteis.

8. RESOLUCAO DE LITIGIOS:
8.1. Resolucao de litigios e foro competente

Para resolucdo de todos os litigios decorrentes do contrato fica estipulada a competéncia do
Tribunal competente em razdo da matéria e do territorio.

9. DISPOSICOES FINAIS:
9.1.Subcontratacio e cessao de posiciao contratual

A subcontratacio pelo prestador de servigos e a cessdo da posicdo contratual por qualquer das
partes depende da autorizacio da outra, nos termos do Codigo dos Contratos Pablicos.

9.2. Responsabilidade

9.2.1 O prestador de servicos respondera, nos termos da lei, por todos os danos ou prejuizos
sofridos pelo Municipio de Estarreja, seus trabalhadores, operadores ou terceiros, em
consequéncia da prestagao de servicos.

9.2.2 Se o Municipio de Estarreja tiver que assumir a indemnizacao de prejuizos que, nos
termos do presente caderno de encargos, sdo da responsabilidade do adjudicatario, este
indemnizi-lo-a em todas as despesas que, por esse fato e seja a que titulo for, houver que
suportar, assistindo aquele Municipio o direito de regresso das quantias que tiver pago ou que
tiver que pagar.

9.2.3 O Municipio de Estarreja nao respondera por quaisquer danos ou prejuizos sofridos
pelo adjudicatario, salvo culpa comprovada dos trabalhadores daquele Municipio, no exercicio
das respetivas fungoes. As agGes de supervisdo e controlo da entidade adjudicante em nada
alteram ou diminuem a responsabilidade do adjudicatario no que se refere 4 prestaciao de
servicos.

9.3. Modificacao do contrato

9.3.1 O contrato pode ser modificado nos termos dos artigos 3119, 312° e 313° do Cédigo dos
Contratos Publicos.

9.3.2 Qualquer alteracdo do contrato devera constar de documento escrito assinado por
ambos os outorgantes e produzira efeitos a partir da data da respetiva assinatura.

N

9.3.3 A parte interessada na alteracdo deve comunicar, por escrito, a outra parte essa
intencdo, com uma antecedéncia minima de 30 (trinta) dias em relacdo a data em que pretende
ver introduzida a alteracao.

9.3.4 O contrato pode ser alterado por:

a) Acordo entre as partes, que ndo pode revestir forma menos solene que o contrato;
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b) Decisdo judicial ou arbitral;
¢) Razdes de interesse publico.

9.3.5 Qualquer alteragdo ao contrato sera objeto de acordo prévio das partes e apenas sera
valida apds a aprovacao expressa do 6rgao competente para a decisao de contratar.

9.3.6 Toda e qualquer alteracao ao contrato deve constar de documento escrito assinado por
ambas as partes, o qual produz efeitos a partir da data que nele se fixar, mas nunca em data
anterior a da sua assinatura.

9.3.7 Para efeitos do disposto no nimero anterior, toda e qualquer alteraciao ao contrato &,
sempre, objeto de adenda escrita ao mesmo, a qual sera, para todos os efeitos, considerada
parte integrante do mesmo, prevalecendo sobre aquele naquilo em que vier a alterar o mesmo.

N

9.3.8 A alteracdo do contrato ndo pode conduzir a modificagio de aspetos essenciais do
mesmo, nem constituir uma forma de impedir, restringir ou falsear a concorréncia.

9.4. Dever de informacao

9.4.1 Qualquer uma das partes deve informar a outra de quaisquer circunstincias que
cheguem ao seu conhecimento e possam afetar os respetivos interesses na execucao do contrato,
de acordo com a boa fé e no prazo de 10 (dez) dias a contar do respetivo conhecimento.

9.4.2 Em especial, cada uma das partes deve avisar de imediato a outra de quaisquer
circunstancias, constituam ou nao forga maior, que previsivelmente impecam o cumprimento ou
o cumprimento tempestivo de qualquer uma das suas obrigacoes.

9.5. Comunicacoes e Notificacoes

9.5.1 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 Decreto-Lei
n.° 18/2008, de 29 de janeiro, para o domicilio ou sede contratual de cada uma, identificados no
contrato.

9.5.2 Qualquer alteracdo das informacdes de contacto constantes do contrato deve ser
comunicada a outra parte.

9.6. Contagem de prazos na fase de formacao de contratos

9.6.1  Os prazos referidos no presente caderno de encargos, relativos aos procedimentos de
formacdo de contratos contam-se nos termos do disposto no artigo 87° do Cdbdigo de
Procedimento Administrativo e ndo lhes é aplicavel, em caso algum, o disposto no artigo 88.°
do mesmo Codigo — artigo 470° do CCP.

9.6.2  Os prazos previstos no contrato sao continuos, correndo em sdbados, domingos e dias
feriados.

9.7. Contagem dos prazos na fase de execucao de contratos

9.7.1 A contagem de prazos na fase de execucdo do contrato sdo aplicaveis as seguintes regras
determinadas no artigo 471° do CCP:
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a) Nao se inclui na contagem do prazo o dia em que ocorrer o evento a partir do qual o
mesmo comeca a Correr;

b) Os prazos sdo continuos, ndo se suspendendo nos sabados, domingos e feriados;

¢) O prazo fixado em semanas, meses ou anos, a contar de certa data, termina as 24
horas do dia que corresponda, dentro da tltima semana, més ou ano, a essa data, se
no ultimo més néo existir dia correspondente o prazo finda no tltimo dia desse
meés;

d) O prazo que termine em sabado, domingo, feriado ou em dia em que o servico
perante o qual deva ser praticado o ato que nao esteja aberto ao publico, ou nao
funcione durante o periodo normal, transfere-se para o 1.° dia 1til seguinte.

e) Considera-se que o servico ndo esta aberto ao publico quando for concedida
tolerancia de ponto, total ou parcial.

9.7.2 O disposto na alinea d) do nimero anterior também ¢é aplicAvel aos prazos que
terminem em férias judiciais se o ato sujeito a prazo tiver de ser praticado em juizo.

9.8. Regime contraordenacional

Para além das sang¢bes por incumprimento previstas no ponto 5.1. do presente Caderno de
Encargos, constituem contraordenagoes muito graves as previstas no artigo 456°,
contraordenagGes graves as previstas no art.° 457° e contraordenagoes simples as previstas no
art.® 4589, todos do CCP.

9.9. Legislacao aplicavel
Em tudo o que for omisso no presente caderno de encargos e seus anexos, observar-se-a o
disposto na legislacao nacional e comunitaria, nomeadamente nos seguintes diplomas:
a) Codigo dos Contratos Publicos — Republicado pelo Anexo IIT ao Decreto-Lei n.° 111-
B/2017, de 31 de agosto;
b) Codigo do Procedimento Administrativo;

¢) E demais legislagio portuguesa aplicavel.

iy
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PARTE II — CLAUSULAS TECNICAS

1. OBJECTIVO GERAL
1.1 Ambito do Contrato

1.1.1 A presente aquisicao/fornecimento tem por objeto principal a Confecdo, Fornecimento,
Transporte e Distribuicdo de Refeicoes Escolares e Refeicoes nos Estabelecimentos de Ensino
Pré-Escolar e 1° Ciclo do Ensino Basico da Rede Publica do Concelho de Estarreja, de acordo
com as cliusulas técnicas descritas.

Estimam-se, para um total de 5 (cinco) refeitérios das escolas listadas em
, que em média, sejam confecionadas 577 refeicoes
diarias, correspondendo a refei¢Ges em regime de servico.

A quantidade previsivel de refeicoes a confecionar/fornecer é de 17.310 refeicoes, resultando
do namero médio de refeigdes diarias que se prevés que sejam servidas nos refeitorios,
multiplicado pelo nimero de dias com fornecimento efetivo de refeigoes.

Para o periodo global da duracdo do contrato prevé-se um nimero um total de 17.310
refeicoes, sendo que sdo em servico local.

1.1.2 O fornecimento das refei¢cOes tera de ser executado em perfeita conformidade com as
condigbes estabelecidas nos documentos contratuais e demais legislagdo em vigor.

1.1.3 O adjudicatario é responsavel pela qualidade e condi¢ées higio-sanitarias do
fornecimento das refeigoes, correndo por sua conta a repara¢io dos danos e prejuizos nos casos
de intoxicacao alimentar.

2, REQUISITOS TECNICOS E FUNCIONAIS MiNIMOS DE FORNECIMENTO

2.1 O fornecedor obriga-se a cumprir os seguintes requisitos técnicos e
funcionais minimos:

2.1.1. O fornecimento das refeicdes terd de ser executado em perfeita conformidade com as
condigbes estabelecidas nos documentos contratuais e demais legislagdo em vigor.

2.1.2. O adjudicatario é responsavel pela qualidade e condigdoes higio-sanitarias do
fornecimento das refeigcoes, correndo por sua conta a repara¢iao dos danos e prejuizos nos casos
de intoxicacao alimentar.

2.1.3. Garantir o cumprimento das normas em vigor no que se refere a atividade de refeicoes
confecionadas, bem como deter todas as licencas e certificagdes necessarias ao exercicio da
atividade.

2.1.4. Garantir o cumprimento das normas e procedimentos de seguranca definidos pela
entidade adquirente, sendo diretamente responsavel pelos danos fisicos e materiais que possam
advir do eventual incumprimento dos mesmos.
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2.2 Narececao e armazenamento da matéria-prima, o fornecedor obriga-se a:

2.2.1 Assegurar carga e descarga de géneros ou afins e transporte de refeicbes entre cozinha e
refeitorios.

2.2.2 Os alimentos congelados devem ser preservados em boas condicées de conservacao e
higiene, ndo podendo apresentar queimaduras provocadas pelo frio, ou excesso de gelo, e a uma
temperatura inferior a 18°C.

N

2.2.3 O adjudicatario obriga-se a proceder a entrega das matérias-primas e de refeigGes
transportadas/diferidas antes do horario previsto para o periodo da refeicdo escolar.

2.2.4 Durante a entrega referida na alinea anterior, devera ser efetuado o controlo dos
produtos e das suas temperaturas, designadamente para o caso dos alimentos refrigerados ou
congelados, registando-se a temperatura de transporte, ou a do produto, caso tal seja possivel,
em mapas proprios a elaborar pelo adjudicatario.

2.2.5 A fruta e os legumes podem ser rececionados em caixas de madeira desde que estas se
apresentem em adequadas condi¢Oes de higiene, e devem encontrar-se armazenados em caixas
proprias que nio de madeira ou de cartao.

2.2.6 Nao é permitida a congelagdo artesanal de produtos alimentares, nem a congelacao de
produtos ja congelados. A descongelacao deve ser lenta (em equipamento frigorifico) e de modo
que o exsudado ndo permaneca em contacto com o produto.

2.2,7 Garantir o cumprimento de todas as normas em vigor no que se refere ao transporte e
armazenagem de alimentos e refei¢des confecionadas.

2.2.8 Assegurar a recolha, transporte e despejo de lixo e residuos das atividades associadas ao
fornecimento de refeicoes confecionadas e respetivo encaminhamento para posterior
tratamento ou reciclagem.

2.2.9 Garantir a disponibilizacdo de livro de reclamacdes no local onde sdo servidas as
refeicOes confecionadas.

2.3 Na confecao das refeicoes, o fornecedor obriga-se ainda ao cumprimento dos
seguintes requisitos:

2.3.1 Garantir a qualidade dos géneros incorporados e a sua conformidade com as
especificacOes legais e contratualmente fixadas;

2.3.2 Garantir o fornecimento das refeicdes confecionadas atendendo aos dias e horarios
definidos pela entidade adquirente.

2.3.3 No manuseamento dos alimentos deve o adjudicatario cumprir todas as regras de
higiene presentes na legislacdo em vigor, assim como todas as regras de boas praticas de
seguranga.

2.3.4 Garantir o cumprimento da lista dos alimentos autorizados de acordo com indicacao
da Dire¢ao Geral de Educacao.

2.3.5 Garantir o cumprimento das capitacées maximas constantes das tabelas do

2.3.6  Garantir que, depois de cozinhados, os produtos de origem animal nao sofram perdas,
na respetiva capitacao, superiores a 30% (trinta por cento) do peso contratado.
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2.3.7 Assegurar a substituicdo imediata por produtos idénticos ou sucedaneos, sem
encargos adicionais para a entidade adquirente, sempre que os géneros incorporados e
ementas apresentadas sejam rejeitados, por incumprimento de quaisquer requisitos.

2.3.8 Assegurar que, nos casos previstos na alinea anterior, os produtos rejeitados sao
considerados como nao fornecidos e nao poderdo ser utilizados na confecdo de outras
refeicoes.

2.3.9 Garantir que nao sao utilizados restos ou sobras de quaisquer refeicdes na confecdo de
outras.

2.3.10 Garantir o equilibrio e alternancia possivel entre os diversos métodos culinarios,
consoante as capacidades dos equipamentos das cozinhas.

2.3.11 Assegurar o respeito pelas tradi¢oes gastronémicas locais.

2.3.12 Garantir a disponibilizacio de um dos pratos ja confecionados, e que compde a
ementa do proprio dia num local, para visualizagdo pelos utentes, conforme indicado pelas
entidades adquirentes.

2.3.13 Garantir a regularidade de testes aos 6leos de fritura recorrendo, obrigatoriamente, a
um kit de testes rapidos para controlo da qualidade. De acordo com a Portaria n° 1135/95 de
15 de setembro, na fritura de géneros alimenticios as gorduras e 6leos comestiveis utilizados
nao podem apresentar um teor em compostos polares superior a 25% e na preparacao e
fabrico de géneros alimenticios sujeitos a fritura, a temperatura da gordura ou do 6leo nio
devera ultrapassar 180°C.

2.3.14 O adjudicatario, na fase de empratamento, deveri ter em conta que em alguns dos
refeitérios se servem, cumulativamente, refeices destinadas acriangas de niveis etarios
diferentes, ja que uns frequentam o jardim-de-infancia, e outros o 1° ciclo da escolaridade
bésica obrigatoria.

2.3.15 No caso das refeicoes confecionadas fora do local de consumo (refeicGes
transportadas/diferidas), o adjudicatario é obrigado a possuir licencas de fabrico, bem como
de possuir o namero de controlo veterinario, para além de demonstrar a sua capacidade e
qualidade técnica para este tipo de fornecimento, nomeadamente no que se relaciona com o
processo de fabrico, acondicionamento e distribuicao.

2.3.16 O adjudicatario obriga-se, em matéria de empratamento e apoio na refei¢io relativo as
criancas dos Jardins-de-infancia e 1° Ciclo, a fracionar e descascar os alimentos da refeicao
(carne, peixe e fruta) e a apoiar na vigilancia e acompanhamento da refeicao dos alunos do
inicio ao fim da refeicao.

2.3.17 As embalagens dos produtos alimentares deverdo apresentar-se limpas, sem
deformacées, e secas, nao devendo comprometer a seguranca dos produtos alimentares. Em
todo o processo de armazenamento devera o adjudicatario utilizar o método de organizacao
por familias e adotar o principio do primeiro a entrar ser o primeiro a sair.

2.3.18 Os vegetais crus (a servir confecionados) devem ser lavados com uma solucido de agua
e vinagre.

2.3.19 Os vegetais a servir em cru, assim como o caso de alguns frutos, devem ser lavados e
desinfetados através de uma solucgio desinfetante, preferencialmente, de pastilha desinfetante.
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2.4 Seguranca, Higiene, Satide no Trabalho

2.4.1 O adjudicatéario fica sujeito ao cumprimento das disposicoes legais e regulamentares em
vigor sobre seguranca alimentar, baseadas nos principios do HACCP, e zelar pela criagao,
aplicacgdo, atualizacdo e cumprimento de procedimentos de seguranca alimentar adequados.

2.4.2 O adjudicatario fica, também, sujeito ao cumprimento das disposi¢cdes legais e
regulamentares em vigor sobre higiene e satide no trabalho, relativamente a todo o pessoal
empregado, sendo da sua conta os encargos que de tal resultem.

2.4.3 O adjudicatario obriga-se a desenvolver e cumprir um programa de formacao atualizado
com conteddos e metodologias de formacao acreditadas por empresas/formadores certificados.

2.4.4 O adjudicatario é ainda obrigado a acautelar, em conformidade com as disposicoes
legais e regulamentares aplicaveis, a vida e a seguranca do pessoal empregado e aprestar-lhe a
assisténcia médica de que carega por motivo de acidente de trabalho.

2.4.5 O adjudicatario apresentara, antes do inicio da prestacao de servicos e, posteriormente,
sempre que a fiscalizacdo o exija, apdlices de seguro contra acidentes de trabalho relativamente
a todo o pessoal.

2.4.6 Das apolices constard uma clausula pela qual a entidade seguradora se compromete a
manté-las validas até ao termo do contrato e eventual prorrogacao do prazo, ainda que, em caso
de impossibilidade de tal cumprir por denegacdo no decurso desse prazo, a sua validade sé
terminara 30 dias depois de ter feito a entidade adjudicante a respetiva comunicacio

2.5 Transporte de Refeicoes

2.5.1 O transporte das refeicées quente/frio devera obedecer ao disposto no Capitulo IV do
Regulamento (CE) 852/2004 de 29 Abril relativo a higiene dos géneros alimenticios,
nomeadamente:

a) Ser efetuado em veiculos destinados exclusivamente a esse fim, de forma a garantir
a salubridade dos produtos a transportar;

b) Entregar de refeicoes, no proprio dia, em horas que permitam o seu funcionamento
a partir das 12 horas;

¢) Os veiculos a que se refere o nimero anterior terdo de ser possuidores de meios de
controlo e de registo de temperaturas.

d) Os registos de temperaturas referidos no nimero anterior deverao estar arquivados
em pasta propria no refeitorio escolar sob responsabilidade da empresa
adjudicataria.

e) O transporte dos alimentos devera ser efetuado em recipientes de facil higieniza¢io
e que assegurem a manutencdo das temperaturas adequadas ao fornecimento
proposto e ao tempo necessario para a entrega do servico.

f) No transporte de alimentos deverao ser utilizados equipamentos de seguranca para
evitar o derramamento de alimentos.
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3. INSTALACC)ES, EQUIPAMENTO E MATERIAL
3.1. Instalacoes e Outro Material

3.1.1. A escola coloca, a disposicao do adjudicatario, as instalagoes especificas, equipamento
(fixo e movel) e outro material.

3.1.2. Consideram-se instalagcbes do refeitério a cozinha, a copa, a sala de refeicoes, a(s)
despensa(s), os sanitarios do pessoal, utentes e de alunos, os corredores e todos os anexos,
sendo o adjudicatério responsavel pela sua limpeza e manutengao.

3.1.3. O adjudicatéario fica responséavel pela correta utilizacdo de todo o material, equipamento
e instalagoes cedidos, correndo por sua conta as perdas e danos verificados por dolo ou
negligéncia do seu pessoal. Sdo da sua responsabilidade os custos inerentes a utilizacdo
negligente de todo o equipamento posto a sua disposicao, incluindo os danos a terceiros.

3.1.4. Findo o contrato, as instalacoes, os equipamentos e os utensilios neles inventariados,
serdo restituidos ao Municipio de Estarreja em bom estado de conservacao, funcionamento e
higiene, ressalvando, evidentemente, o desgaste natural produzido pela sua utilizagao.

3.1.5. No inicio da prestagdo do servico devera a Escola entregar ao adjudicatario o inventario
do equipamento, com indicacdo do seu estado de conservacio e funcionamento, que ficara em
anexo a ata a subscrever pelas partes. O ANEXO D — Inventario do Equipamento Fixo e M6vel
— pode servir de guido.

3.1.6. As instalacGes, o equipamento e o material deverdao apresentar-se sempre em boas
condicOes de conservacao, funcionamento e higiene.

3.1.7. O adjudicatario é responsavel pelas operacoes de limpeza e desinfecao das instalages,
pelos encargos com os materiais e os produtos utilizados em todos os espacos a ele afetos.
Deve zelar pela correta utilizacdo dos materiais e produtos de limpeza (bio degradaveis),
evitando o seu uso abusivo, excessivo ou a sua aplicacdo errada, obedecendo ao plano de
higienizagao previamente definido.

3.1.8. Sem prejuizo do estabelecido no ndmero anterior, o adjudicatirio, no ambito da
execucao do contrato, assegurara nos dias anteriores ao inicio do fornecimento de refei¢Ges e
lanches, a limpeza e a arrumacio das instalagdes, bem assim como do equipamento do
refeitorio, de forma a garantir, nas melhores condic¢des, o arranque e posterior fornecimento
aos alunos dos jardins-de-infincia e das escolas béasicas do 1° ciclo da rede publica do
concelho de Estarreja.

3.1.9. A desinfestacdo das instalacGes, bem como a limpeza profunda da chaminé e
exaustor (motor, conduta e filtros), serdo por conta do adjudicatirio, sendo as mesmas
realizadas por empresas da especialidade.

3.1.10.  Os encargos com agua, eletricidade e gas sao por conta do adjudicatario.

3.1.11.  As temperaturas dos sistemas de frio (refrigeracdo/manutencdo de congelados) e as
dos equipamentos de manutencido de temperaturas quentes (banhos-maria/estufas) deverao
ser diariamente verificadas através de termometros especificos e feitos os respetivos registos
diarios.

3.1.12. Nos periodos de interrup¢ao das atividades letivas do Natal e da Péascoa, os
equipamentos de frio ndo devem manter-se em funcionamento. Em caso de problemas com os
produtos armazenados a Camara Municipal de Estarreja/Escola ndo se responsabilizam pelo
pagamento de quaisquer prejuizos eventualmente surgidos.
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3.1.13. O fornecimento de toalhetes de papel para os tabuleiros, de guardanapos de papel,
empacotamento de talheres e do pao é obrigatorio e da responsabilidade do adjudicatario.

3.1.14. Os encargos com os telefones e outros servicos, eventualmente postos a disposigao
do adjudicatario, serao por ele suportados.

3.1.15. O adjudicatario tera que possuir, em cada refeitério, kits de visita e 1 kit de testes
rapidos para controlo da qualidade dos 6leos de fritura, com um minimo de 12 elementos.

3.1.16.  Garantir as condicGes e o equipamento necessario ao cumprimento de todas as
normas em vigor no que se refere ao transporte e armazenagem de alimentos e refeicoes
confecionadas.

3.1.17. O adjudicatario responsabiliza-se por assumir todos os encargos com o gas.

3.1.18. O concorrente podera, antes de apresentar a sua proposta a concurso, tomar
conhecimento direto das instalacGes onde o fornecimento das refeicbes/lanches ird ser
prestado, bem como do material afeto a cada uma das salas de refeicdo ou refeitérios
escolares.

3.2. Equipamento

3.2.1. No inicio da prestacdo do servico a Municipio de Estarreja podera entregar ao
adjudicatario uma listagem do equipamento, com indicacdo do seu estado de conservacao e
funcionamento, bem como da palamenta existente.

3.2.2. No prazo de 15 dias a contar do inicio da prestacdo do fornecimento de refeicGes, o
adjudicatario obriga-se a apresentar ao Municipio de Estarreja um inventario dos
equipamentos e materiais, indicando o seu estado de conservacao e funcionamento, bem como
da palamenta existente, conforme modelo do Anexo D — Inventario do Equipamento Fixo e
Movel deste Caderno de Encargos.

3.2.3. No prazo de 5 dias uteis contados a partir do final do contrato, o adjudicatario devera
obrigatoriamente entregar a Municipio de Estarreja um inventirio dos equipamentos e
materiais, indicando o seu estado de conservacdo e funcionamento, bem como da palamenta
existente conforme modelo do anexo referido na alinea anterior.

3.2.4. Em qualquer momento e, sempre que se justifique no entender da entidade
adjudicante, podera esta obrigar o adjudicatario a realizagdo de um inventario intermédio.

3.2.5. No final do contrato, devera a escola em articulagdo com o adjudicatario, proceder a
realizacdo de inventérios de todos os materiais e equipamentos.

3.2.6. O adjudicatario fica responsavel pela correta utilizacio e conservacio de todo o
equipamento cedido, correndo por sua conta as perdas e danos verificados por dolo ou
negligéncia do seu pessoal, sendo também da sua responsabilidade os custos inerentes a
utilizacdo negligente de todo o equipamento posto a sua disposicdo, incluindo os danos a
terceiros.

3.2.7. As reparagdes nos equipamentos existentes que surgirem ao longo do periodo de
vigéncia do contrato, sdo da inteira responsabilidade do adjudicatario, devendo ser efetuadas
por entidade devidamente credenciada a indicar pelo Municipio de Estarreja.

3.2.8. Em caso de avaria e confirmando-se a impossibilidade de funcionamento dos
equipamentos disponibilizados pelo Municipio de Estarreja, a sua substituicdo é da
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competéncia exclusiva da entidade adjudicataria.

3.2.9. Todos os equipamentos necessarios ao longo do periodo de vigéncia do contrato
(fogbes, arcas de conservacao, frigorificos, armarios, expositores, self, cuba, tachos, etc.) e
utensilios (servir alimentos, talheres, copos, bandejas, bacias, tdbuas de corte, saladeiras,
travessas, cacarolas, escorredores, etc.) sdo da responsabilidade do adjudicatario.

3.2.10. O concorrente podera, antes de apresentar a sua proposta a concurso, tomar
conhecimento direto do equipamento disponivel em cada uma das salas de refeicdo ou
refeitorios escolares, onde o servico ira ser prestado.

3.2.11. Os prejuizos decorrentes de avarias dos equipamentos ou de auséncia de eletricidade
sdo da responsabilidade do adjudicatério.

3.3. Materiais Acessorios a utilizar no fornecimento de refeicoes

3

3.3.1. O adjudicatario é responsavel pela reposicio dos meios de lavagem e secagem
higiénica das maos na cozinha e instalac¢oes sanitarias, se colocados os dispositivos ou, caso
estes nao estejam colocados, de arranjar uma alternativa satisfatéria do ponto de vista
higiénico.

3.3.2. E obrigatério o fornecimento, por parte do adjudicatério, de toalhetes de papel para os
tabuleiros, e de guardanapos de papel, havendo igualmente a obrigatoriedade do adjudicatario
proceder diariamente ao empacotamento de talheres.

3.3.3. Os guardanapos de papel a que se refere o nimero anterior do presente artigo,
deverdo ser de folha dupla e com tamanho minimo 33 cmx33cm e devem estar sempre
disponiveis no refeitério/sala de refeicoes, em quantidade que suprima qualquer necessidade.

3.3.4. Nas unidades com modalidade de unidos e devem estar disponiveis pratos ou tacas de
sobremesa descartaveis ou em material biodegradavel para colocagao de salada ou fruta.

4. PREPARACAO E ARRUMACAO DAS INSTALACOES

4.1. No ambito da execucao do contrato, o adjudicatario assegurara com o nimero de pessoas
afetas a cada um dos refeitorios, a limpeza e a arrumacao das instalacoes e do equipamento do
refeitorio para que garanta assim as melhores condigGes ao correto funcionamento.

4.2. O adjudicatario é responsavel pelas operacoes de limpeza e desinfecdo das instalacoes,
bem como dos equipamentos que nestas se encontrem, designadamente limpeza de chaminés,
exaustores e outros sistemas de extracao e exaustdo, e do separador de gorduras, respondendo
pelos encargos com os materiais e os produtos utilizados nas instalag¢ées do refeitorio.

4.3. O adjudicatario deve zelar pela correta utilizacdo dos materiais e produtos de limpeza,
que devem ser biodegradaveis, evitando o seu uso abusivo, excessivo ou a sua aplicacao errada,
obedecendo ao plano de higienizacdo previamente definido.

4.4. O adjudicatario assegurara, com o nimero de pessoas afetas a cada um dos refeitorios, a
limpeza, manutencao e a arrumacao das instalacGes e do equipamento do refeitério para que
garanta assim as melhores condicGes ao correto funcionamento.
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4.5. Além dos procedimentos de limpeza e arrumacao estes servigos deverao ainda decorrer da
seguinte forma:

= Um dia antes do inicio do fornecimento das refei¢oes
= Um dia ap6s o encerramento ou um dia anterior a reabertura do refeitério

4.6. Em caso algum os dias destinados a estes procedimentos poderao coincidir com os dias
destinados a formacao.

5. MATERIA-PRIMA ALIMENTAR

5.1. O aprovisionamento de matéria-prima alimentar perecivel deve ser efetuado no minimo
2 vezes por semana, independentemente do nimero de refei¢goes servidas.

5.2. O aprovisionamento de matéria-prima alimentar nao perecivel deve ser efetuado
semanalmente nos refeitérios com médias iguais ou inferiores a 200 refeicées por dia, ou duas
vezes por semana nos refeitorios em que a média for superior aquele ntimero, de modo a
favorecer os adequados procedimentos de armazenagem.

5.3. A matéria-prima alimentar fresca, refrigerada ou descongelada nao pode, em caso
algum, ser submetida ao processo de congelacdo dentro da unidade. O equipamento de frio

dos refeitorios nao se destina a congelacdo dos alimentos mas apenas a manutencio de
produtos ji congelados.

6. MATERIA-PRIMA NAO ALIMENTAR

6.1. O fornecimento de toalhetes de papel para os tabuleiros, de guardanapos de papel e o
empacotamento de talheres e do pao é obrigatdrio e da responsabilidade do fornecedor.

6.2. O empacotamento dos talheres com o respetivo guardanapo podera ser substituido por
um distribuidor de talheres semicoberto em acrilico (em que apenas fica acessivel a ponta do
cabo dos talheres) e por um dispensador self service de guardanapos, caso em que é necessario
serem respeitadas todas as regras do sistema HACCP tendo particularmente em conta as
caracteristicas da populacio escolar que tera que se adaptar e respeitar o processo proposto,
sem por em causa tais regras. Tal alteragdo esta sujeita ao acordo prévio da Direcao da escola.

6.3. O fornecedor tem ainda a responsabilidade pelo aprovisionamento da demais matéria-
prima ndo alimentar necesséria a efetivacdo do servico, incluindo, toalhetes de papel para
maos, sabonete liquido, detergentes, desinfetantes e sacos do lixo, entre outros, que devera ser
mantida afastada da matéria-prima alimentar, de acordo com Despacho 109189/2017 de 13 de
dezembro.

. EMENTAS

7.1. A confecdo de refeicoes objeto do presente concurso deverd primar pela selecdo de
alimentos em perfeito estado de salubridade, de boa qualidade, respeitando as boas técnicas de
confe¢do, segundo ementas para um més e/ou rotativas (minimo 12 semanas), seguindo fichas
técnicas definidas no Anexo F — Ementas e Fichas Técnicas.

7.2.  Devem ser observadas as capitacOes a praticar e a Lista de Alimentos Autorizados -

Anexo G, definidas pela Direcao Geral de Educacio para os refeitérios escolares.
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7.3. As refeices destinadas a criangas do 1° ciclo ou do ensino pré-escolar, poderao, no que
respeita ao prato principal, ser servidas considerando 75% das capitac¢Ges estabelecidas para as
demais.

7.4. De acordo com as orientacées para as ementas escolares da Direcdo Geral de Educacao, a
composi¢io da ementa diaria é a seguinte:

=  uma sopa: de vegetais frescos, tendo por base batata, legumes ou leguminosas,
sendo permitida a canja e sopa de peixe constante das ementas em anexo, nas
capitacoes previstas;

= um prato de carne ou de pescado: em dias alternados, com o0s
acompanhamentos basicos da alimentacdo como batata, arroz ou massa em dias
alternados; em simultaneo poderio ser servidas leguminosas;

=  horticolas/saladas: legumes cozidos ou crus adequados a ementa; os legumes
crus devem ser servidos diariamente, preferencialmente em prato separado e
preparado com as quantidades corretas, no minimo trés variedades diarias,
possiveis de serem servidas e temperadas a gosto. Para tempero, devera existir,
diariamente, disponivel na mesa de saladas: azeite extra virgem, vinagre, vinagre
balsamico, cebola laminada, lim3ao, orégaos em embalagem adequada;

> um pao de “mistura”: embalado, de acordo com Lista dos Alimentos
Autorizados pela DGE;

=  uma sobremesa: constituida diariamente por fruta variada, preferencialmente
da época (minimo 3 variedades) e, em alternativa, fruta cozida ou assada, uma
vez por semana. Simultaneamente com a fruta, uma sobremesa doce uma vez por
semana (arroz doce, aletria, leite creme tipo caseiro, gelatina de origem vegetal,
gelado de leite ou iogurte de aromas);

=  bebida: agua é a tinica bebida permitida, servida com garrafa/recipiente sempre
fechados;

7.5. Ementas alternativas: considerando o Despacho n® 10919/2017 - plano integrado de
controlo da qualidade e quantidade das refeicoes servidas nos estabelecimentos publicos de
ensino, em alternativa, as refeicoes completas sdo compostas por ementas didrias de dieta
vegetariana e de outras dietas justificadas por prescricio médica, designadamente motivadas
por alergias ou intolerdncias alimentares, ou ainda de dietas por motivos religiosos.
Consultar Anexo E — Ementas. Nas ementas, devem, ainda, ser tomados em conta os
seguintes aspetos:

7.5.1. Das ementas definidas consta a respetiva ficha técnica que indica a composicao da
refeicdo, a matéria prima utilizada, respetiva capitagdo bem como a descri¢iao do(s) método(s)
de confecao.

7.5.2. A ficha nutricional devera ser elaborada pelo adjudicatario, para cada periodo letivo,
em funcdo das ementas ja definidas e apresentada 4 entidade adjudicante com pelo menos 15
dias de antecedéncia. A mesma devera ser afixada na escola acompanhada pela respetiva
ementa, em lugar ou lugares bem visiveis para os alunos.

7.5.3. A ficha técnica e a ficha nutricional devem estar obrigatoriamente arquivadas em
pasta propria, nos refeitérios escolares, para consulta.
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7.5.4. Os alimentos que nao constam da Lista de Alimentos Autorizados pela DGEST, nao
podem ser utilizados na composicao das ementas ja definidas.
7.5.5. Quando devidamente justificadas por prescri¢do clinica ou por motivos religiosos,

devem ser servidas ementas alternativas, mantendo-se, sempre que possivel, a matéria-prima
da ementa do dia ou sucedaneos.

7.5.6. As ementas previstas, ndo podem ser alteradas sem prévio consentimento da
entidade adjudicante, o qual é solicitado através de oficio/correio eletronico com Pedido de
Alteracdo da Ementa, e qualquer alteracdo que se venha a revelar necessaria tera que ser
sujeita as regras estabelecidas quanto as capitacoes e alimentos autorizados.

7.5.7. A designacao das ementas deve ser clara e completa, permitindo a leitura da
composiciao na totalidade (sopa, pratos principais, salada/acompanhamentos e sobremesa,
optando por identificar o mais objetivamente possivel os ingredientes, evitando denominacoes
do tipo “arroz alegre” ou “frango a espanhola” e “fruta variada”.

7.5.8. O fornecimento de refeicGes deve obedecer as normas constantes 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 e o Regulamento
2073/2005 de 15 de novembro.

7.5.9. Sendo preocupacdo da entidade adjudicante o fornecimento de refeicGes
equilibradas e de qualidade, a escola e o pessoal em servico no refeitério deverdo, numa
perspetiva pedagogica, fomentar o consumo de todos os componentes da refeicdo,
nomeadamente sopa, legumes e fruta, incentivando os alunos, a colocar esses produtos no
tabuleiro e a ingeri-los em quantidades equilibradas, ndo sendo legitimo que qualquer
funcionario do adjudicatario ao servico do refeitério presuma, por si, aquilo que o utente na
sua frente, deve ou nao deve comer “adaptando” as quantidades em funcao disso.

7.5.10. De acordo com o ponto anterior, os funcionarios do refeitério devem responder a
solicitacdo dos utentes dentro das médias utilizadas nas capitacoes estabelecidas, dando-se
especial relevincia a necessidade de, na confecdo das refeicdoes, serem respeitadas as
quantidades de alimentos previstas de acordo com as fichas técnicas e Circular
n.°3/DSEEAS/DGE/2013 — OrientacOes sobre ementas e refeitorios escolares — 2013/2014.

7.5.11. Em caso algum, ser4 aceite pela entidade adjudicadora o nao cumprimento rigoroso e
escrupuloso das condicoes referidas nos nimeros anteriores.

7.5.12. O adjudicatério devera expor obrigatoriamente, em local bem visivel para os utentes,

7.5.13. As ementas semanais devem ser afixadas em local ou locais visiveis para os alunos, em
conformidade com o Regulamento (UE) n.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho,
de 25 de outubro de 2011. Nas ementas deve constar o prato confecionado e demais
componentes da ementa do proprio dia, respeitando escrupulosamente as capitacoes
respetivas.

8. CONFECAO DE ALIMENTACAO PARA OUTROS FINS E UTILIZACAO DE
SOBRAS

8.1. E vedado ao adjudicatario confecionar qualquer tipo de alimentacio para ser fornecida
fora do refeitério (nomeadamente ao bufete da escola).

iy Pagina 35 de 41
&s CADERNO DE ENCARGOS

Snamet



<
Confecao, Fornecimento, Transporte e Distribuicdo de Refeicoes |
Escolares e Refeicoes nos Estabelecimentos de Ensino Pré-Escolar B |

e 1° Ciclo do Ensino Bésico da Rede Ptublica do Concelho de i |

Estarreja - Aquisicao de Bens ESTARREJA

8.2. Eigualmente vedado ao adjudicatério introduzir refeicoes feitas externamente.

8.3. Restos ou sobras de quaisquer refeicoes nao podem ser utilizados na confecao de outras
refeicOes, tendo de ser obrigatoriamente destruidos.

9. INDICIOS DE MAL-ESTAR ASSOCIADOS A INGESTAO DE ALIMENTOS

9.1. Em casos de indicios de mal-estar eventualmente associados a ingestao de alimentos
no refeitorio, a Direcdo do Agrupamento/Escola deve:

= Informar o encarregado do refeitorio de que ndo deve remover as amostras
referidas no ponto 13 desta Parte II do CE.

= Isolar as instala¢Ges do refeitorio até a chegada das autoridades referidas na alinea
seguinte.

= Contactar de imediato a autoridade de satide da &4rea; informar, pela via mais
rapida, a CME.

= Estar presente no momento da intervencao das autoridades competentes.

10. PESSOAL

10.1.  Os racios sao calculados com base na média semanal de refeicoes encomendadas,
servindo esta tabela como base para qualquer alteracdo, em virtude do aumento ou
diminuiciao das mesmas em sede de execuc@o do contrato.

10.2.  Os estagiarios eventualmente ao servi¢o nao poderao ser incluidos no racio previsto na
tabela acima.

10.3. O ntmero de trabalhadores em regime de horario completo inclui, obrigatoriamente,
um cozinheiro e os restantes devem ser trabalhadores de refeitério.

10.4. Os trabalhadores em regime de horario parcial devem ser empregados de refeitdrio e o
seu horario ndo podera ser inferior a vinte horas semanais que podem ser distribuidas
uniformemente, ao longo da semana, ou em func¢io dos dias com maior consumo médio de
refeicoes, equivalendo a carga horaria, no minimo, a dois dias e meio de trabalho semanal.

10.5. O numero de trabalhadores propostos, nao pode ser causa de um servico de menor
qualidade e sem a celeridade que o mesmo exige, sendo que, sempre que tal se verifique, cabe
ao adjudicatéario o reforgo de pessoal.

10.6. O adjudicatario assegura a substituicdo do pessoal que se encontre ausente por motivo
de doenca ou impedimento semelhante, por um periodo superior a dois dias.

10.7. O adjudicatério é responsavel por todas as obrigagdes relativas ao seu pessoal, bem
como pela reparacdo de prejuizos por ele causados nas instalagdes, equipamento e material a
terceiros.

10.8. O pessoal deverd estar devidamente identificado e observar as regras de higiene
individual no decorrer de todas as operacGes inerentes a sua atividade e apresentar-se
devidamente fardado, (bata, touca, chinelos, casaco e avental) de acordo com as exigéncias
previstas na legislacao aplicavel ao pessoal da industria hoteleira, pertencendo as respetivas
sangoes e encargos ao adjudicatario.
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10.9. A entidade adjudicadora solicitara ao adjudicatario, sempre que o julgue conveniente,
os seguintes elementos:

a) Nome das pessoas em servico nos refeitorios;

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

¢) Horario de Trabalho;

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

10.10. O pessoal devera estar devidamente identificado e observar as regras de higiene
individual no decorrer de todas as operacdes inerentes a sua atividade e apresentar-se
devidamente fardado, (bata, touca, chinelos, casaco e avental) de acordo com as exigéncias
previstas na legislacao aplicavel ao pessoal da industria hoteleira, pertencendo as respetivas
sancoes e encargos ao adjudicatario.

10.11. E obrigatéria em cada refeitério, desde a entrada em vigor do contrato, a afixacdo dos
mapas do pessoal com indica¢do dos nomes, categorias e horario de trabalho.

10.12. O pessoal ao servico do adjudicatario devera ser portador de declaracio médica
(atualizada no contexto da lei) que ateste o seu bom estado de satde.

10.13. O adjudicatario fica sujeito ao cumprimento das disposi¢Ges legais e regulamentares
em vigor sobre seguranca, higiene e satide no trabalho relativamente a todo o pessoal
empregado, sendo da sua conta os encargos que de tal resultem.

10.14. O adjudicatario deve garantir a entrega do mapa de pessoal a afetar ao fornecimento
de refeicdes confecionadas, com indicacao expressa das respetivas categorias e competéncias,
em data anterior ao inicio do fornecimento.

10.15. O mapa de pessoal ndo podera ser alterado sem prévio acordo da entidade adquirente,
podendo esta solicitar quaisquer esclarecimentos quanto ao pessoal de substituicio se for o
€aso.

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

10.17. Da apolice do seguro contra acidentes de trabalho deve constar clausula pela qual a
entidade seguradora se compromete a mante-la valida até ao termo do contrato.

11. FORMACAO

11.1. O plano de formacao tera de abranger todos os funcionarios (cozinheiros, preparadores e
empregados de refeitério) a trabalhar nos refeitorios.

11.2. A formacdo tera de ser ministrada por pessoas com qualificacdo na area de formacdo que
se propoem ministrar e detentores do curso de formacgao de formadores.

11.3. A entidade empregadora tem o dever de dar formagao e informar convenientemente cada
trabalhador de todas as regras e instrucoes pertinentes as tarefas por este desempenhadas.

11.4. A duracdo e frequéncia das agoes de formacdo devem ser ajustadas as necessidades dos
trabalhadores e do local onde prestam o respetivo servico.
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11.5. Todos os trabalhadores que manipulem alimentos, devem ter instrucao e/ou formacao em
matéria de higiene alimentar adequada ao desempenho das suas funcoes.

11.6. O responsavel ou responsaveis pelo desenvolvimento e manutencao do sistema com base
nos principios HACCP ou pela aplicacido das orientacoes pertinentes devem receber formacao
adequada na aplicagao dos principios HACCP.

11.7. As atividades de formacdo devem estar organizadas e devidamente documentadas. Para
tal, deverdo conservar-se os registos comprovativos da frequéncia das acées de formacao dos
trabalhadores, de modo a constituir evidéncia para as autoridades competentes. As instrucoes
de trabalho sdo também meios de formar devidamente os colaboradores, pelo que deverao ser
dadas a conhecer e estar disponiveis para consulta por todos os colaboradores.

11.8. Em consonancia, o adjudicatario estd obrigado a garantir a realizacdo das acOes de
formacdo que terdo de abranger todos os funcionarios (cozinheiros, pessoal de refeitério e
empregados de refeitério) a trabalhar nos refeitérios. Apés cada modulo de formacao, devera ser
entregue um certificado a cada formando e colocada c6pia do mesmo, no dossié da Escola.

11.9. Cada sessao de formacao devera abranger no maximo 30 formandos.

11.10. Ap6s cada mddulo de formacio, devera ser entregue um certificado a cada formando e
colocada copia do mesmo, no dossier destinado aos recursos humanos, no dossier da Escola.

11.11. O plano de formacao destinado aos trabalhadores em servico em cada um dos refeitorios
escolares integrantes do presente procedimento deve incidir, essencialmente, sobre os seguintes
temas:

=  Sistema de HACCP;

4

Nocbes de microbiologia e boas praticas de higiene: alimentar; pessoal, das
estruturas; dos equipamentos;

Boas praticas ambientais e tratamento de residuos;
Seguranca no trabalho e utilizagdo de equipamentos;

Relacionamento interpessoal;

b 4 4 8

Incentivo a uma alimentagao saudavel.

11.12. As agoes de formacdo devem ser, no minimo, de 10 horas para a formacio continua. Os
conteddos a serem ministrados nas agoes de formagdo deverdo ser apresentados a entidade
adjudicante, para validacao.

11.13. Para cada sess@o de formacdo devera ser enviado a entidade adjudicante a programacao
com locais, datas, horas e formandos a incluir, no maximo até 5 dias antes do inicio das mesmas.
As datas das agbes nao poderao coincidir com os dias destinados a higienizacao no inicio e final
de cada periodo letivo.

12. VERIFICACOES

12.1. Verificacdo da Execucao

12.1.1. A verificacdo quantitativa, a registar, diariamente, na ficha constante do Anexo B —
Registo Diario do Funcionamento do Refeitério — tem por objetivo comprovar a conformidade:

a) Das quantidades globais adquiridas com as quantidades a fornecer em cada dia;
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b) Dos componentes do prato com as quantidades fixadas no Anexo F — Fichas
Técnicas de Ementas — deste Caderno de Encargos.

12.1.2. A verificacdo qualitativa, a registar, diariamente, também na ficha constante do Anexo B
— Registo Diario do Funcionamento do Refeitério — tem por objetivo comprovar a
conformidade:

a) Da qualidade dos géneros incorporados adquiridos com as especificacoes
legalmente fixadas e com as indica¢oes do Anexo G - Alimentos Autorizados,
constante das orientacoes da DGE sobre refeitorios escolares;

b) Da qualidade das refeicoes fornecidas com as especificacbes legal e
contratualmente fixadas.

12.1.3. Sempre que se verifique uma suspensao do fornecimento de refeicdes por motivo nio
imputéveis ao adjudicatario (falta de agua, eletricidade ou outros), o estabelecimento de ensino
informara de imediato, por escrito, a empresa e o Municipio de Estarreja, sem prejuizo da
vantajosa comunicacao verbal.

12.2. Verificacao da Distribuicao

12.2.1. O representante da escola devera assistir diariamente a distribuicdo das refeictes e
proceder ao controlo das marcacdes e presencas no fim do servico.

12.2.2. O representante da firma devera assistir diariamente a distribuicdo das refeicGes e
proceder ao controlo das marcagGes e presencas e encaminhamento das mesmas para o
representante do estabelecimento de ensino e Cimara Municipal de Estarreja.

12.2.3. A auséncia do representante da firma nao obsta a que se proceda as operagOes de
verificacdo constantes nas clausulas técnicas deste caderno de encargos.

12.2.4. Diariamente, a escola, através do seu representante, deverd efetuar, no periodo de
preparacao e distribuigcdo das refeicoes, as operagoes de verificacdo referidas nos niimeros 1 e 2
do artigo anterior e preencher obrigatoriamente o ANEXO B - Registo Diario do
Funcionamento do Refeitério e o Anexo C — Mapa de Controlo Di4rio das Refeic¢Ges.

12.2.5. Sempre que se verifiquem situa¢Ges violadoras do Caderno de Encargos, a escola
enviard a Camara Municipal de Estarreja o ANEXO B — Registo Diario do Funcionamento do
Refeit6rio, com a maxima urgéncia.

12.3. Decisfo ap6s a Verificagao

12.3.1. Apos a verificacdo quantitativa e qualitativa das matérias-primas adquiridas, o
representante da escola e/ou da Camara Municipal de Estarreja, eventualmente presente na
escola, aceita ou rejeita as mesmas. Os géneros que nao satisfacam as necessarias condicoes
sanitarias e qualitativas serdo rejeitados e considerados como nao fornecidos e nao poderao
entrar na confecdo de outras refeicoes, devendo o adjudicatario substituir e remover, de
imediato e por sua conta, as matérias-primas rejeitadas. Se a remocao nao for efetuada, poderao
as escolas efetua-las a expensas do adjudicatéario.

12.3.2. Em caso de rejeicao de qualquer matéria-prima e/ou de qualquer género incorporado
na ementa, o adjudicatirio devera proceder a sua substituicdo imediata, por produtos idénticos
ou sucedaneos, de acordo com a Lista dos Alimentos Autorizados, constante das orientagoes da
DGE sobre refeitoérios escolares, sem prejuizo do normal funcionamento do refeitério.

12.3.3. Se a substituicdo prevista no ntimero anterior nio se verificar, o adjudicatario
indemnizara a entidade adjudicadora nas condigOes estabelecidas para a suspensdo dos
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fornecimentos como estabelece o ntimero 2 do artigo 14° das Clausulas Juridicas deste Caderno
de Encargos.

12.3.4.  Todos os encargos com a substituicao, devolucio ou destruicao das matérias-primas
e/ou dos géneros incorporados nas ementas rejeitadas, serdo suportados exclusivamente pelo
adjudicatario.

13. CONTROLO

13.1. O adjudicatéario obriga-se a facultar a visita das instalacGes, o exame dos produtos em fase
de armazenagem, preparaciao e confecdo bem como a documentacio referente aos mesmos
(faturas/guias de remessa devidamente arquivadas na unidade e roétulos dos produtos
confecionados, os quais devem ser guardados por um periodo correspondente a uma semana),
quer aos representantes da escola quer aos técnicos da Camara Municipal de Estarreja, sem
esquecer 0s servicos e organismos com competéncia especifica.

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

13.3. O adjudicatario obriga-se a recolher diariamente 4 amostras do prato confecionado. Essas
amostras devem ser recolhidas para sacos esterilizados: duas no principio e duas no fim do
servico de fornecimento da refeicdo. Apos a colheita de 4 amostras estas serdo catalogadas e
refrigeradas/congeladas;

a) Duas das amostras, uma recolhida no inicio e outra no final permanecem
obrigatoriamente 72 horas na camara de refrigeragio;

b) Duas amostras, uma recolhida no inicio e outra no fim, permanecem uma semana
nas camaras de conservacao de congelados.

13.4. A recolha deve ser feita dos pratos colocados na linha de self e nao retiradas diretamente
das cubas ou dos recipientes onde foram confecionados os alimentos.

13.5. A recolha de amostras de alimentos (minimo 150g do prato principal completo) devera
obedecer aos tramites normalizados, utilizando sacos proprios, esterilizados e descartaveis.

13.6. A entidade adjudicadora podera, a qualquer momento e sempre que o entender, tomar
amostras das refeicbes e mandar proceder as anilises, ensaios e provas em laboratorios
acreditados.

13.7. O adjudicatario obriga-se a facultar o cronograma da implementacio da certificacdo do
sistema HACCP, nos termos da proposta apresentada no ambito do presente concurso, assim
como toda a documentacao referente ao processo de certificacdo.

13.8. O adjudicatario obriga-se ainda a facultar todos os documentos referentes ao sistema de
HACCP implementado em cada um dos refeitorios escolares.

13.9. Os meios de estudo e investigacdo para defesa e garantia da qualidade devem incidir,
essencialmente, sobre os seguintes elementos de analise microbiologica:

a) Controlo microbiolégico das refeigoes servidas;
b) Controlo microbiolégico do equipamento/palamenta;

¢) Controlo microbiolégico do pessoal (maos).
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13.10. As analises microbioldgicas deverao ser realizadas em todos os refeitorios incluindo os
que apenas tem distribuicao de refeigoes.

13.11. A anélise microbiolbgica deve ainda ser realizada sempre que se justificar atenta alguma
anomalia verificada no servico.

14. EXECUCAO E GESTAO

14.1. Plataforma Eletrénica: Toda a gestao do servico de refeigcoes sera efetuada através de uma
Plataforma online de Gestao, a fornecer pelo municipio e do Anexo C — Mapa de Controlo
Diario das Refeicoes. Os funcionarios ao servico do adjudicatario deverdo registar na
Plataforma:

= Registo diario, por escola, com a identificacdo das requisi¢bes e dos alunos que
almocaram;

= Registo diario, por cozinha, com a quantidade de refei¢bes fornecidas a cada
refeitorio;

= Registo diario das ementas das refei¢coes com toda a informacio técnica relativa a
confecao das mesmas;

= Registo de todos os pagamentos realizados pelos alunos;

= Inserir semanalmente as ementas das refei¢cGes, juntamente com a informacio
técnica relativa a confecio que é exigida pelo caderno de encargos.

14.2. A prestacdo do servico deve ser executada em conformidade com todas as clausulas
contratuais e demais legislacdo aplicavel, de modo a garantirem-se as caracteristicas técnicas
gerais das refeicoes e o adequado funcionamento do refeitério.

O VEREADOR NA AREA DA EDUCACAO

Assinado por : JOAO CARLOS TEIXEIRA ALEGRIA
Num. de Identificacdo: BI066351529
Data: 2020.09.22 16:15:09+01'00'

E CARTAO DE CIDADAO
e 00

(O presente documento, contém assinaturas eletrénicas qualificadas do cartdo de cidaddo, nos termos do artigo 7° do
Decreto-Lei n.° 290-D/99, de 02 de agosto, alterado e republicado pelo decreto-Lei n.° 88/2009, de 09 de abril.)
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Anexo A — Refeitorios das Escolas
PREVISAO DO N°
DE REFEICOES
Escolas Morada Telefone Média diaria Local da Confecao Observacoes
JI e EB1do Mato Rua do Mercado 234880800 Cantina local da
196 Escola
JI e EB1da Congosta Rua Dr. Egas Moniz 234884901 45 Cantina local da
Escola
JI e EB1 do Centro Escolar| Rua Alison Campos da Silva 963380636 273 Cantina local da
de Salreu Escola
JI e EB1 do Pinheiro Rua Miguel Valente Almeida 234841888 43 Cantina Escolar
refeicOes
transportadas
JI e EB1das Cabecas Rua do Cruzeiro 234842465 20 Cantina Escolar
refeicoes
transportadas
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ANEXO B — REGISTO SEMANAL DO FUNCIONAMENTO DO REFEITORIO

Ano Letivo ...../.....

Semana Correspondente: ...../...../..... 2 ......[...../..... (DD/MM/AAAA)

Identificacao da Escola:

Cozinha Central [

Refeicoes Transportadas [

1. REFEICAO SERVIDA DE ACORDO COM O PREVISTO NA EMENTA

Sopa Prato Sobremesa
2a 3a 4a 53 6a 2a 3a 4a 5a 6a 23 3a 4a 5a 6a
Sim
Nao
2. QUALIDADE DA REFEICAO SERVIDA
Sopa Prato Sobremesa
ODOR
23 3a 4a 5a 6a 2a 3a 4a 5a 6a 23 3a 4a 5a 6a
Boa
Regular
Ma
Sopa Prato Sobremesa
SABOR
2a 3a 4a 5a 6a 2a 3a 4a 5a 63. 2a 33. 4a 5a 6a
Boa
Regular
Ma
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ASPETO Sopa Prato Sobremesa
2a 3a 4a 5a 6a 2a 3a 4a 5a 63. 2a 33. 4a 5a 6a
Boa
Regular
Ma
3. QUANTIDADE DA REFEICAO SERVIDA
Sopa Prato Sobremesa
2a 33. 4a 53. 63. 2a 33. 4a 5a 6a 2a 33. 4a 5a 63.
Boa
Regular
Ma
4.ACEITA(;AO DAS CRIANCAS/ALUNOS
Sopa Prato Sobremesa
2a 3a 4a 53. 63. 2a 33. 4a 53. 63. 2a 33. 4a 53. 63.
Boa
Regular
Ma

5. FUNCIONAMENTO DO SERVICO

Fardamento*

Condicoes de Higiene*

Capitaciao de Pessoal*

23.

33.

4a

53

6a

23

33

4a 5a 6a 2a

3a 4a 5a 6a

*Nota:

Fardamento — bata, touca, chinelos, avental

Condicoes higiene — Maos limpas, unhas curtas e sem verniz, inexisténcia de adornos (anéis/pulseira/brincos/colares e outros); Alimentos manipulados
com auxilio de utensilios, luvas/mao higienizadas.

Capitacao pessoal

N° medio refeicbes/dia

N° minimo de trabalhadores

<100

2

>200 e < 250

5
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22 Feira

‘Nome do funcionario:

32 Feira

‘Nome do funcionario:

42 Feira

‘Nome do funcionario:

52 Feira

‘Nome do funcionario:

62 Feira

‘Nome do funcionario:

Observacoes:
Utilize este espaco para:
= Justificar o “Nao” / “M4” / “Insuficiente” / “Excessiva” / “Nao Gostaram” / “Nao seaplica”;

= Registar alguma situacao que considere importante;
= Caso nio seja o funciondrio responsavel por fazer este registo, escreva neste espaco o seu nomel;
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ANEXO C - Mapa de Controlo Diario das Refeicoes
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ANEXO C — MAPA DE CONTROLO DIARIO DAS REFEICOES

ESCOLA

Dia

Ne° refeicoes

requisitadas

alunos
\Pré-
escolar

1 ciclo

Ne° refeicoes
requisitadas
adultos

NCrefeicoes
servidas
alunos

\Pré-

10

lescolar ciclo

NO
refeicoes
servidas
adultos

N° funcionarios ao

servico

Responsavel da
[Escola
(assinatura)

A tempo
inteiro

A tempo
parcial

Responsavel da
Empresa
(assinatura)

O RN (NG| |W (N |-

Total

DATA /

O Responsavel
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ANEXO D - mventirio de Equipamento Fixo e
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ANEXO D - Inventéario do Equipamento Fixo e Movel
ESCOLA:
Inicial 12 Verificacao | 22 Verificacao 32 Verificacao
Designacao do / / / / / / / /
Equipamento — — — —

Quant. | Estado de
Conservacao

Quant. | Estado de
Conservacao

Quant. | Estado de
Conservagao

Quant. | Estado de
Conservacao

O Responsavel da Escola:

O Responsavel da Empresa:
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Anexo E - Ementas
SEMANA 1
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Sopa Nabo com Feijio-verde Saloia Creme de Grao-de-bico com
espinafres Legumes couve lombarda
(F.T.S. 25) (F.T.S. 6)
(F.T.S.18) e e (F.T.S. 37) (F.T.S. 29)
Féveras de porco Frango Bacalhau a
Lombos de pescada | grelhadas/gratinadas Solha no estufa dog com Gomes de
Prato no forno com puré com molho de forno com ervilhas e Sé&/Bacalhau a
de batata cogumelos e arroz salada russa fusili Brés
(F.T.P.5) (F.T.C.12/F.T.C. (F.T.P.5) (F.T.C. 14) (F.T.P.
13) s 18/F.T.P.17)
Salada Alface, pepino e Alface, couve roxa e Alface, Tqmate, Alface, beterraba
. beterraba e milho e
tomate milho . e cenoura
tomate pimento
P Fruta da época
Sobremesa Fruta Qa epoca Fruta da época (min. | , Fruta (;a . Fruta Qa (min. 3
(min. 3 . época (min. 3 | época (min. 3 .
. 3 variedades . : variedades)/Fruta
variedades)/Iogurte variedades) variedades
Assada
SEMANA 2
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Feijao vermelho
Couve branca com hortalica Creme de
Sopa com cenoura (couve Da horta Caldo verde Abdbora com
ripada lombarda e (F.T.S.9) (F.T.S.10) espinafres
(F.T.S.17) couve branca) (F.T.S. 35)
(F.T.S. 31)
Arroz de frutos
e | T | iesuuga | omar | Cousdetrnes
Prato com batata (pescada, ..
Bolonhesa batata e < espirais e
(F.T.C.3) broculos cozidos corada camarao e cenoura
e (F.T.P. 5) (F.T.C.30) berbigao) (F.T.C. 8)
LS (F.T.P. 14) Ll
Salada Alface, pimentoe | Alface, milhoe Cenoura, couve b {[-\lfacg, Alface, pepino e
tomate tomate roxa e pepino € rE;fill‘ioa € tomate
. Fruta da época . Fruta da época .
Sobremesa Fruta (%a época (min. 3 Fruta c!a época (min. 3 Fruta c!a época
(min. 3 (min. 3 (min. 3
varieda.des) variedades) / varieda.des) variedades) / varieda.des)
Pudim Fruta cozida
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SEMANA 3
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Sopa Canja de galinha Juliana Lavrador Cglrliri%ofe Feijao-verde
F.T.S. 11 F.T.S. F.T.S. F.T.S. 2
( ) (F.T.S.4) (F.T.S.7) FT6 33 | ¢ 5)
Empadao de Peru assado Peixe rainha
Atum com arroz, Carne de Porco
Prato . s . Arroz de lulas com esparguete estufado com
ervilhas e a alentejana F.T.P. 16 inaf b d
cenoura (F.T.C. 7) (F.T.P.16) e I«?S'[I‘)I(I:Ia Tes ;taTtaP c0821 a
(F.T.P. 11) (F.T.C. 32) (F.T.P. 8)
. Alface, .
Salada Alface, couve Alface, milho e beterraba e Alface, cenoura | Alface, pepino e
roxa e pepino tomate . € couve roxa tomate
milho
Frm(?néili cepoca Fruta da época Frut(?n(}i epoca Fruta da época Fruta da época
Sobremesa variedades.)SFruta (min. 3 Varieda&g’s) / (min. 3 (min. 3
variedades) - variedades) variedades)
assada Gelatina
SEMANA 4
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Sopa de abébora Grao com Creme de Feijao com
Sopa . . cenoura com : Sopa de peixe
com massinhas nabicas couve branca espinafres (F.T.S. 12)
(F.T.S.13) (F.T.S. 29) (F.T.S. 34) (F.T.S. 28)
Hamburguer Filetes de Cardinal .
estufado com pescada Feijoada a grelhado/gratinado Bifes de frango
: de tomatada
Prato arroz de legumes | gratinados com Portuguesa com batata e couve
e . com arroz de
(feijao verde e batata com arroz flor cozidas feiio
cenoura) corada/cozida (F.T.C. 23) (F.T.P. 6/F.T.P. F TJC 1)
(F.T.C. 33) (F.T.P.2) 2) st
Salada Alface, milho e Alface, pimento Alface, couve Alface, beterrabae | Cenoura, couve
pepino e tomate roxa e pepino cenoura roxa e tomate
. Fruta da época . . .
Sobremesa Fruta c!a época (min. 3 Fruta (%a época lfruta da época Fruta (%a época
(min. 3 ) (min. 3 (min. 3 variedades) (min. 3
. variedades) / . .
variedades) . variedades) / Gelado variedades)
Fruta cozida




SEMANA 5

22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
. . Sopa de feijao com Macedobnia de Creme fl e alho-
Sopa Juliana Minestrone couve lombarda legumes francés com
(F.T.S.4) (F.T.S.1) couve-flor
(F.T.S. 28) (F.T.S.2) (F.T.S. 36)
Lombo de
Salada do mar Salmao porcocg;)nforno
(pef cada, Arroz de aves grelhado/ gratm.{ifi 0 esparguete e Carapau frito
Prato camardo, batata, , com batata e feijao . com arroz de
(pert e frango) - salada tricolor o
cenoura e (F.T.C. 11) verde cozidos (cenoura feijao
ervilhas) e (F.T.P.6/F.T.P. i (F.T.P.12)
(F.T.P.15) 2) cogumelos €
ervilhas)
(F.T.C. 25)
Salada Alface, pepino e Alfage,.couve Alface, milho e Alface, Alface, pimento
em juliana e beterraba e
tomate . tomate . e tomate
milho pepino
Sobremesa Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época Frut(?n(}i €poca
(min. 3 (min. 3 (min. 3 variedades) (min. 3 varie da(igs) /
variedades) variedades) / Fruta assada variedades) Aletri
etria
SEMANA 6
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Creme de A .
Sopa Cowebranca | ervilhase | AROTnccom | Baphatres Agrifo
(F.T.S. 15) PR (F.T.S. 19) (F.T.S.26) | FTS-23)
Maruca no
Abroétea Febras de porco forri?l cc()im
gratinada com | grelhadas/gratinadas i moiho de Rancho (porco,
Jardineira de batata com estufado de 1mao € ervas frango aos
Prato . aromaticas e -
frango assada/cozida e | cenoura e cogumelos lad cubos e grao)
(F.T.C. 29) feijao verde e arroz de cenoura sa (%ai;tl;ssa com arroz
cozido (F.T.C. 9/F.T.C. ervilhas,e (F.T.C. 2)
(F.T.P.3) 10) cenoura)
(F.T.P. 20)
Salada Alface, cenoura Cenoura, milho Alface, beterraba e Alface, Couve—dg—
. cenoura e bruxelas, milho
e courgette e tomate pepino
couve roxa e tomate
. Fruta da época Fruta da época .
Sobremesa Fmt&gi epoca (min. 3 Fruta da época (min. (min. 3 Fmt(?n(}fl epoca
min. 3 variedades) / 3 variedades) variedades) / min. 3
variedades) . variedades)
Arroz doce Fruta cozida
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ANEXO F- FICHAS TECNICAS DE EMENTAS
SOPA DE FEIJAO COM COUVE
Método Culinéario - Cozido
Ingredientes Capitacao Preparacao
Feijao-branco 40 (g) De véspera, demolhar o feijao. Ferver a dgua e
Batata crua 90 (g) colocar as batatas, a abobora, o nabo, as
Abobora crua 50 (g) cenouras e as cebolas. A parte cozer o feijio em
Cebola crua 20 (g) agua e sal. Quando as batatas e os restantes
Cenoura crua 20 (g) legumes estiverem cozidos, cerca de 30 min.
Couve-lombarda crua 30 (g) triturar a sopa, juntar o sal, o azeite e a couve
Nabo cru 25 (g) e deixar cozer bem. Depois do feijao estar bem
Azeite 3 (ml) cozido, junta-lo a sopa. Deixar ferver.
Sal 0.2(g)
CREME DE CENOURA COM ERVILHAS
Método Culinario — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparaciao
Cenoura 45 (g) Cozer a cenoura, cebola e o alho em 4gua e sal.
Cebola 25 (g) Adicionar as ervilhas e deixar cozer. Reduzir a
Alho seco 5(g) puré. Adicionar o azeite no final da cozedura.
Azeite 3 (ml)
Ervilhas 55 (g)

Sal 0,2(g)
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SOPA DE NABO COM ESPINAFRES
Método Culinario — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparacao
Batata crua 90 (g) Coze-se a batata, cebola, cenoura, nabo. Depois
Cebola crua 20 (g) de tudo bem cozido, tritura-se. Acrescenta-se a
Cenoura crua 45 (g) os espinafres e sal e deixa-se cozer.
Nabo cru 25(g) Adicionar o azeite no final da cozedura
Espinafres 50 (g)
Sal 0,2 (g)
Azeite 4 (ml)
CANJA
Método Culinario — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparacao
Frango inteiro sem pele ou cru 60 (g) Arranjar o frango e cozé-lo em agua e sal.
Cebola crua 20 (g) Desossar e desfiar o frango. Na mesma agua de
Azeite 3 (ml) cozedura do frango, adicionar as massinhas.
Sal 0,1(g) Juntar a hortela e deixar cozer.
Hortela 1(g)
Massa crua 20 (g)
SOPA APORTUGUESA
Método Culinario — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparacao
Batatas 270 (g) Cozer as batatas, cenoura, cebola e o alho em
Azeite 4 (ml) 4gua e sal. Reduzir a puré. Adicionar a couve
Alho seco 2(g) portuguesa e deixar cozer. Adicionar o azeite no
Cebola 25 (8) final da cozedura.
Cenoura 45 (g)
Azeite 3 (ml)
Couve portuguesa 75 (8)
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SOPA DE ALHO FRANCES COM
CENOURA
Método Culinario — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparaciao
Courgette 15 (g) Cozer a courgette, o nabo, cebola, alho, abobora,
Nabo cru 25 (g) tudo em pedacos. Apds cozido, reduzir a puré.
Cebola crua 25(g) Depois colocar o alho francés e a cenoura aos
Alho 2(g) pedacos e deixar cozer. Adicionar o azeite no
Abobora crua 50 (g) final da cozedura.
Alho francés 70 (g)
Cenoura crua 45(g)
CREME DE ABOBORA COM FEIJAO
VERDE
Método Culinério — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparacao
Batata crua 90 (g) Descascam-se, lavam-se e cortam-se as batatas,
Cebola crua 20 (g) a abdbora e as cebolas e cozem-se com agua e
Abbbora crua 50 (g) com sal. Depois de cozidas trituram-se e
Azeite 4 (ml) adiciona-se o feijao verde aos pedacos. Deixa-se
CREME DE CENOURA COM COUVE BRANCA
Método Culinario — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparaciao
Batata crua 90 (g) Ferver a 4gua e colocar as batatas, a abobora,
Abobbora crua 50 (g) a cenoura, as cebolas, Y2 couve e o alho.
Alho cru 2(g) Depois de tudo cozido triturar a sopa e
Cebola crua 20 (g) acrescentar o sal, a restante couve e o azeite no
Cenoura crua 45 (g) final da cozedura
Couve branca 50 (g)
Azeite 3 (mD)
Sal (0,1g)
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SOPA DE CALDO-VERDE
Método Culinario — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparacao
Batatas 270(g) Cozer as batatas e as cebolas em agua com sal.
Sal 0,2 (g) Reduz-se a puré. Junta-se a couve galega e
Cebola 25(g) deixa-se cozer. Junta-se o azeite no final.
Caldo verde 90 (g)
Azeite 3 (mD)
Alho 5(8)
SOPA DE GRAO COM NABICAS
Método Culinario — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparacao
Grao-de-bico cru 40 (g) De véspera deixar o grao dentro de um recipiente
Batata crua 90 (g) com bastante 4gua a demolhar. A parte, cozer o
Alho cru 2(g) grio. Descascar as batatas, as cenouras, 0s
Cebola crua 20 (g) alhos e as cebolas. Lavar bem e colocar num
Cenoura crua 20 (g) tacho com 4gua a ferver. Depois de tudo cozido,
Azeite 3 (ml) triturar a sopa e algum grao. Adicionar as nabicas
Sal 0,2 (g) previamente lavadas e preparadas a dgua do
Nabicas 50 (g) grao. Deixar cozer, juntar o restante Graoja

cozido. Por fim, acrescentar o sal e oazeite.
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SOPA DE COUVE BRANCA
Método Culinario — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparaciao
Batata crua 90 (g) Ferver a 4gua e colocar as batatas, a abdbora,
Abobora crua 50 (g) as cebolas, as cenouras, o alho e o nabo.
Alho cru 2(g) Depois de tudo cozido triturar a sopa e
Cebola crua 20 (g) acrescentar o sal e a couve cortada em
Cenoura crua 20 (g) bocados. Deixar cozer bem.
Couve-branca crua 75(g) Junta-se o azeite no final.
Nabo cru 25(g)
Azeite 3 (ml)
Sal 0,2 (g)
CREME DE ALHO FRANCES COM COUVE FLOR
Método Culinério — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparacao
Courgette 15 (g) Cozer a courgette, o nabo, cebola, alho, abobora,
Nabo cru 25 (g) tudo em pedacos. Apés cozido, reduzir a puré.
Cebola crua 25 (g) Depois colocar a couve flor aos pedagos e
Alho 2(g) deixar cozer. Junta-se o azeite no final.
Abobora crua 50 (g)
Alho francés 70 (8)
Cenoura crua 45 (g)

Couve-flor crua

50 (g)
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SOPA DE GRAO COM REPOLHO
Método Culinario — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparaciao
Grao-de-bico cru 40 (g) De véspera deixar o grao dentro de um recipiente
Batata crua 90 (g) com bastante 4gua a demolhar. A parte, cozer o
Alho cru 2(g) grio. Descascar as batatas, as cenouras, 0s
Cebola crua 20 (g) alhos e as cebolas. Lavar bem e colocar num
Cenoura crua 20 (g) tacho com 4gua a ferver. Depois de tudo cozido,
Azeite 3 (ml) triturar a sopa e algum grao. Adicionar o repolho
Sal 0,2 (g) previamente lavado e preparado. Deixar cozer,
Repolho 50 (g) juntar o restante grao ja cozido. Por fim,
acrescentar o sal e o azeite.
SOPA DE PEIXE
Método Culinario — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparaciao
Peixe 60 (g) Cozer o peixe, temperado com sal e pimenta.
Cebola crua 20 (g) Pique a cebola e o tomate e coza em lume
Azeite 3 (ml) brando, até alourar. Junte a salsa, o louro e os
Louro 1 (unid) alhos esmagados. Deixe estufar um pouco e
Alho 2(g) triture e coloque a dgua da cozedura do peixe.
Tomate 60 (g) Por fim introduza o peixe e deixe cozer mais um
Sal 0,2 (g) pouco. Enfeite com hortela.
Pimenta q.b.
Hortela q.b.
Salsa q.b.
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ESTARREJA
SOPA DE FEIJAO VERMELHO COM COUVE
Método Culinario — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparacao
Batatas 270 (g) Coze-se o feijdo em adgua com sal. Em agua com
Cenoura 45 (g) sal, cozem-se a cenoura e a cebola, junta-se uma
Cebola 25 (g) parte do feijao cozido, e reduz-se tudo a puré.
Alho seco 5(g) Ao preparado anterior, junta-se a couve cortada e
Azeite 3 (ml) restante feijao e deixa-se cozer. Junta-se o azeite
Feijdo Vermelho 40 (g)
Couve 30 (8)
SOPA DE COUVE LOMBARDA
Método Culinério — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparaciao
Batata crua 90 (g) Ferver a 4gua e colocar as batatas, a Abobora,
Abobbora crua 50 (g) os nabos, as cenouras, as cebolas e os alhos.
Alho cru 2(g) Depois de tudo cozido (cerca de 30 min.) triturar
Cebola crua 20 (g) a sopa, o sal e o lombardo previamente cortado
Cenoura crua 20 (g) em gomos finos. Deixar o lombardo cozer.
Couve-lombarda crua 30 (g) Junta-se o azeite no final.
Nabo cru 25(g)
Azeite 3 (ml)
Sal 0,2(g)
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ESTARREJA

SOPA DE FEIJAO VERMELHO COM COUVE GALEGA

Método Culinério — Cozido

Ingredientes Capitacao Preparacao
Batata crua 90 (g) Coze-se o feijao, demolhado da véspera, com
Cebola crua 20 (g) agua temperada com sal. Descascam-se,
Feijao vermelho 40 (g) lavam-se e cortam-se as batatas, as cenouras
Couve galega 30 (g) e as cebolas e cozem-se com agua, sal e azeite.
Azeite 4 (ml) Depois de cozidas trituram-se juntamente com
Sal 0,2(g) algum feijao e acrescenta-se a 4gua de cozer o
feijao. Entretanto, junta-se a couve galega e deixa-se cozer.
Por fim junta-se o restante feijao e o azeite.
SOPA PRIMAVERA
Método Culinario — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparacio
Batatas 270 (g) Descascam-se, lavam-se e cortam-se as batatas,
Cebola 20 (g) o nabo, a abbbora e as cebolas e cozem-se em
Nabo 15 (g) agua, sal e azeite. Depois de cozidas trituram-se
Cenoura 30(g) e acrescenta-se a dgua. Junta-se a cenoura aos
Abobbora 50 (g) quadradinhos, o repolho e as ervilhas deixam-se
Repolho 35 (g) cozer. No final adiciona-se o azeite
Azeite 3 (ml)
Ervilhas 15(g)
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ESTARREJA
SOPA JULIANA
Método Culinario — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparacao

Batata crua 90 (g) Ferver a 4gua e colocar as batatas, a abdbora,
Abdbora crua 50 (g) as cenouras, os nabos e as cebolas. Depois de
Cebola crua 20 (g) tudo cozido, triturar a sopa e juntar o sal, e a
Cenoura crua 20 (g) juliana. Deixar cozer muito bem. No final
Nabo cru 25 (g) adicionar o azeite.

Azeite 3 (ml)

Sal 0,2(g)

Juliana de Legumes

90 (g)
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ESTARREJA

FILETES/LOMBOS DE PESCADA GRATINADOS COM

CENOURA

Método Culinario — Assado (gratinado)

Ingredientes Capitacao

Preparacao

Filetes Pescada cru (congel. + 10%) 170 (g)

Farinha de trigo de 12 qualidade 5(g)
Pdo ralado 5(g)
Sumo fresco de limao (espremido) 4 (ml)
Azeite 2 (ml)
Salsa 1(g)
Cenoura crua 25(g)
Alho cru 2(g)
Sal 0,2 (g)

De véspera, temperar o peixe com sal, salsa, sumo
de limao e alho . Passar o peixe por farinhae
sacudir bem. Nos tabuleiros, colocar um pouco de
azeite no fundo e colocar por cima opeixe.
Polvilhar o peixe com péo ralado e cenouraralada

e vai ao forno a 160°C, cerca de 30min

MARUCA/SOLHA/ GRATINADA

Método Culinario — Assado (gratinado)

Ingredientes Capitacao Preparacao

Maruca crua (congelado + 10%) 180 (g) De véspera, temperar o peixe com sal, salsa, sumo

Farinha de trigo de 12 qualidade 5(g) de limao e alho . Passar o peixe por farinhae

P3ao ralado 5(g) sacudir bem. Nos tabuleiros, colocar um pouco de

Sumo fresco de limao (espremido) 4 (ml) azeite no fundo e colocar por cima o peixe. Azeite
2 (ml) Polvilhar o peixe com pao ralado e vai ao forno a

Salsa 1(g) 160°C, cerca de 30 min.

Alho

Sal 0,2(g)
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ESTARREJA

ABROTEA/MARUCA/PESCADA ESTUFADA

Meétodo Culinario — Estufado

Ingredientes Capitacao Preparacéo
Abrotea crua (congelado + 10%) 180 (g) Preparar o peixe, limpar e lavar. Temperar o
Tomate cru 35 (g) peixe com sal, salsa, sumo de limao, alho.
Cebola crua 25 (g) (descascado, lavado e picado)
Sumo fresco de limao (espremido) 4 (ml) Descascar as cebolas lavar e cortar em rodelas.
Azeite 3 (ml) Lavar o tomate, retirar o pé. Num tacho, adicionar
Salsa 1(g) "tudo em cru": cebola, tomate picado e azeite,
Alho cru 2(g) acrescentar as postas de peixe e dgua e deixar
Oregdos 1(g) estufar. Acrescentar dgua se necessario. Quando o
Sal 0,2 (g) peixe estiver quase confeccionado, temperar com orégaos
PALOCO/ARINCA/PESCADA NO FORNO
Método Culinario — Estufado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Paloco cru (congelado + 10%) 180 (g) Preparar o Paloco, limpar e lavar. Temperar o peixe
Cebola crua 25 (g) com sal, salsa, sumo de limao e alho (descascado,
Sumo fresco de limao (espremido) 4 (ml) lavado e picado). Nos tabuleiros, colocar um pouco
Azeite 2 (ml) de azeite no fundo, descascar as cebolas lavar e
Alho cru 2(g) cortar em rodelas Colocar por cima as postas do
Salsa 1(g) peixe e levar ao forno a 160°C, cerca de 30 min
Sal 0,2(g)
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ESTARREJA

SALMAO/DOURADA/PERCA/PEIXE PRATA GRELHADO

Método Culinario — Estufado

Ingredientes Capitacao Preparacao
Salmao cru (congelado + 10%) 180 (g) Preparar o Salmao, limpar e lavar. Temperar o peixe
Sumo fresco de limao (espremido) 4 (ml) com sal, salsa, sumo de liméo e alho (descascado,
Azeite 3 (ml) lavado e picado). Grelhar em grelhador ou nas
Salsa 1(g) grelhas do forno convector.
Sal 0,2 (g)

SALADA DE PESCADA E OVO COM SALADA RUSSA / DO
MAR

Método Culinério — Cozido

Ingredientes Capitacao Preparacao
Pescada crua (congelado+ 10%) 150 (g) Coza o peixe em agua, sal e ervas aromaticas ou a
Ovo Cozido ( Natureza ou Pasteurizado) 55(ml) vapor adicionando apenas ervas aromaticas desfie
Miolo de camarao 25(g) em lascas, sem desfazer muito. Coza os legumes
Batata 200 (g) separadamente (em 4gua ou a vapor) eescorra-os
.Ervilhas 55 (g) bem. De seguida coloque os legumes num tabuleiro
Cenoura 55 (g) e disponha a pescada, o camarao e ovo cozidoe
Sal 0,4 (g) picado por cima dos mesmos, envolvendo tudomuito
Azeite 3 (ml) bem sem desfazer muito. Apos servido pode ser temperado com

azeite e vinagre ou maionese.

SOLHA FRITA

Método Culinério — Frito

Ingredientes Capitacao Preparacao
Solha crua (congelado + 10%) 180 (g) Arranje a solha, lave-a e corte-a em Postas.
Sumo fresco de limao (espremido) 4 (ml) Tempero com sal e sumo de liméo e
Sal 0,2 (g) deixe marinar. Escorra as postas de solha e
Gema de ovo pasteurizado q.b. passe-as por farinha, ovo batido e frite em 6leo
Farinha q.b. bem quente.

Oleo de amendoim q.b.
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ESTARREJA
LULAS ESTUFADAS
Método Culinario — Estufado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Lulas 240 (g) Preparar as lulas. Descascar as cebolas, lavar
Tomate cru 35 (g) e cortar em rodelas. Lavar o tomate, retirar o pé.
Cebola crua 25 (g) Num tacho, adicionar “tudo em cru”: cebola,
Azeite 3 (ml) tomate picado, azeite e sal. Acrescentar as lulas
Sal 0,2 (g) e dgua e deixar estufar.
ARROZ DE PEIXE COM COENTROS
Método Culinario — Estufado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Peixe crua (congelado + 10%) 180 (g)
Tomate cru 35 (2) Prepare um caldo para cozer o peixe: Coloque ao lume uma panela
com agua, sal, um ramo de cheiros (salsa, coentros, aipo) uma
Cebol 2 . .
ebolacrua 5(®) cebola, uma cenoura e deixe ferver deixando cozer
Azeite 3 (ml) . . . .
10 minutos. Retire o peixe e coe o caldo. Entretanto retire todo o
Cenoura crua 30(g) peixe e retire-lhe as espinhas. Num recipiente coloque as cebolas e
Salsa ab. os alhos picados, os tomates limpos de peles e sementes cortado
em cubinhos, um pouco de sal, azeite e tape o recipiente deixando
Coentros q.b. estufar. Adicione o caldo de peixe coado ( é o dobro do volume do
Aipo qb. arroz) deixe ferver e introduza o arroz deixe cozer.
Assim que o arroz estiver pronto coloque em cima os pedacinhos
Pimenta ab. de peixe e salpique de coentros.
Alho cru 2(g)
Arroz branco 80(g)
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ESTARREJA
MEIA DESFEITA DEBACALHAU
Método Culinério — Estufado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Grao-de-bico cru 80 (g) De véspera demolhe o grao-de-bico. No dia coza
Bacalhau 100 (g) o grao. No dia pique os dentes de alho, a
Ovo pasteurizado 1 unid cebola e a salsa. Coza o bacalhau e o ovo. Assim
Salsa 1(g) que estiverem cozidos retire, limpe o bacalhau
Cebola crua 25 (g) de peles e espinhas e descasque o ovo e
Alho cru 2(g) corte-o em rodelas. Adicione o bacalhau e o ovo
Azeite ao grao. Coloque os temperos (mistura de salsa,
Vinagre 3 (ml) alho, cebola, vinagre e azeite) a parte
PEIXE PRATA DE CEBOLADA
Método Culinario — Estufado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Peixe prata 180 (g) Preparar o peixe prata, limpar e lavar. Temperar
Tomate cru 35 (g) o peixe com sal, salsa, sumo de lim3o e alho.
Cebola crua 25 (g) Descascar as cebolas, lavar e cortar em rodelas.
Azeite 3 (ml) Lavar o tomate, retirar o pé. Num tacho, adicionar
Sal 0,2 (g) “tudo em cru”: cebola, tomate, azeite, sal e
Salsa 1(g) acrescentar o peixe e 4gua e deixar estufar.
Sumo fresco de limao (espremido) 4 (ml)
Alho cru 2(g)
ATUM COM FEIJAO FRADE
Método Culinério — Estufado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Atum de conserva 120 (g) Levar ao lume num tacho o feijao frade, até ferver
Feijao frade 80 (g) Escorrer a lata de atum. Numa covete colocar
Cebola crua 25 (g) o feijao frade, o ovo picado e o atum.
Azeite 3 (ml) Misturar tudo e adicionar azeite e vinagre e
Vinagre 3 (ml) colocar cebola picada a disposicao.

Ovo 1unid
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LOMBOS DE PESCADA NO FORNO
Método Culinario — Estufado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Lombos de pescada 180 (g) Depois dos lombos de pescada limpos,
Tomate cru 35(g) marina-los numa mistura de alho, liméo e sal.
Cebola crua 25(g) Colocar os lombos de pescada num tabuleiro
Sumo fresco de limao (espremido) 4 (ml) previamente untado com um pouco de azeite e
Azeite 3 (ml) cebola as rodelas. Pulvilha-los com péo ralado e
Alho cru 2(g) deixar assar.
Sal 0,2(g)
Pio ralado 5(g)
ARROZ DE LULAS
Método Culinario — Estufado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Lulas 240 (g) Fazer um estufado com cebola, alho, tomate e
Arroz guarnigao base 80 (g) azeite. Adicionar as lulas e deixar estufar. Juntar
Cebola crua 20 (g) a 4gua e quando server adicionar o arroz e deixar
Alho cru 2(g) até cozer.
Tomate cru 35 (g)
Azeite 3 (ml)
DOURADINHOS NO FORNO
Método Culinario — Estufado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Douradinhos 160 (g) Colocar os douradinhos num tabuleiro e levar aoforno.
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BACALHAU A BRAS
Método Culinario — Frito
Ingredientes Capitacao Preparacao
Bacalhau 100 (g)
Azeite 3 (ml) Coze-se o bacalhau como habitualmente, retira-se-lhe a pele e as espinhas
e desfia-se. Cortam-se as batatas em palha e as cebolas em rodelas
Batata 270 (g) o . . ) Lo
finissimas. Pica-se o alho. Fritam-se as batatas em 6leo bem quente s6 até
Ovo pasteurizado 1 unid. alourarem ligeiramente. Escorrem-se sobre papel absorvente. Entretanto,
Cebola 25 (2) leva-se ao lume um tacho, de fundo espesso, com o azeite, a cebola e o alho
e deixa-se estufar lentamente até cozer a cebola. Junta-se, nesta altura, o
Alho 2(® bacalhau desfiado e mexe-se com uma colher de madeira para que o
Salsa q.b. bacalhau. Juntam-se as batatas ao bacalhau e com o tacho sobre o lume
deitam-se os ovos. Mexe- se com um garfo, e logo que os ovos estejam em
Sal 0,2(g)
creme, mas cozidos, retira-se imediatamente o tacho do lume e deita- se o
Oleo de amendoim qb. bacalhau na covete. Polvilha-se com salsa picada e serve-se bem quente,
Azeitonas pretas 15 (g) acompanhado com azeitonas pretas.
BACALHAU A GOMES DE
SA
Método Culinério — Frito
Ingredientes Capitacao Preparacao
Bacalhau 100 (g)
Coza o bacalhau, escorra-o, retire-lhe as peles e as
Azeite 3 (ml) espinhas e desfaca-o em lascas. Entretanto, corte as
Batata 270 (g) cebolas e o dente de alho &s rodelas e leve a alourar
. . ligeiramente com um pouco de azeite. Junte as batatas,
Ovo pasteurizado 1 unid.
que foram cozidas j& cortadas as rodelas. Junte o
Cebola 25 (g) bacalhau escorrido. Mexa tudo ligeiramente. Deite
Alho 2(g) imediatamente num tabuleiro e leve a forno bem quente
durante 10 minutos. Sirva enfeitado com rodelas de ovo
Louro 1 unid. ) .
cozido e azeitonas pretas.
Azeitonas pretas 15(g)
Salsa q.b.
Sal 0,2 (g)
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COSTELETAS DE PORCO
GRELHADAS
Método Culinério — Grelhado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Porco Costeleta crua (congelada + 10%) 210 (g) Temperar a carne com sal, sumo de limao, alho e
Sumo fresco de limao (espremido) 4 (ml) ervas aromaticas. Grelhar as costeletas em chapa
Alho 2(g) bem quente ou no forno convector.
Sal 0,2(g)
Ervas Aromaticas q.b.
COSTELETAS DE PORCO ESTUFADAS
Método Culinario — Estufadas
Ingredientes Capitacao Preparacao
Porco Costeleta crua (congelada + 10%) 210 (g) Temperar a carne com sal, sumo de limao, alho e ervas
Cebola 25(g) aromaéticas. Descascar as cebolas e picar e descascar a
Cenoura 10(g) cenoura e ralar. Levar num tacho, ao lume, as cebolas,
Sumo fresco de limao (espremido) 4 (ml) a cenoura e o azeite. Adicionar o tomate e deixar
Azeite 3(ml) estufar. Adicionar a carne no tacho ou colocar no forno
Alho 2(g) convecto (tabuleiro) regado com o estufado feito antes
Sal 0,2(g)
Ervas Aromaticas q.b.
FRANGO ASSADO
Método Culinario — Assado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Frango inteiro cru (congelada + 10%) 230 (g) Depois de devidamente preparado, lavado e cortado
Sumo fresco de limao (espremido) 4 (ml) colocar o frango numa marinada com sumo de limao
Alho 2(g) alho picado (depois de descascado e lavado), sal,
Sal 0,2 (g) ervas aromaticas e vinho branco. Deixar marinar em
Ervas Aromaéticas q.b. ambiente refrigerado e de seguida colocar em
Vinho Branco q.b. tabuleiros com a pele voltada para cima. Levar a forno bem quente

cerca de 40-45m. Ir regando com o caldo que se vai formando, até

estar assado.
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PERU ASSADO
Método Culinario — Assado
Ingredientes Capitacao Preparacao

Peru inteiro cru (congelada + 10%) 240 (g) Depois de devidamente preparado, lavado e cortado

Sumo fresco de limao (espremido) 4 (ml) colocar o frango numa marinada com sumo de limao

Alho 2(g) alho picado (depois de descascado e lavado), sal,

Sal 0,2 (g) ervas aromaticas e vinho branco. Deixar marinar em

Ervas Aromaéticas q.b. ambiente refrigerado e de seguida colocar em

Vinho Branco q.b. tabuleiros com a pele voltada para cima. Levar a forno bem

quente cerca de 40-45m. Ir regando com o caldo que se

vai formando, até estar assado.

CARNE DE PORCO ASSADA (LOMBO OU PA)

Método Culinério — Assado

Ingredientes

Capitacao

Preparacao

Carne de Porco crua (congelada + 10%)

Sumo fresco de limao (espremido)
Alho

Sal

Ervas Aromaticas

Vinho Branco

170 (g)
4 (ml)
2(g)
0,2(g)
a.b.

q.b.

Temperar a carne com sumo de limao, alho picado
(depois de descascado e lavado) , sal e ervas aromaticas.
Colocar a carne num tabuleiro, e deitar azeite q.b. e

levar ao forno. Depois de assada fatia-la.

CARNE DE PORCO ESTUFADA AOS CUBOS

Método Culinério — Estufado

Ingredientes

Capitacao

Preparacao

Carne de Porco crua (congelada + 10%)

Tomate cru

Cebola crua

Azeite

Alho cru

Sal

170 (g)
35(g)
25(g)
3 (ml)

2(g)

0,2 (g)

Limpar a carne e corta-la aos cubos. Temperar a
carne com o sal e alho. Descascar as cebolas e
picar. Levar num tacho, ao lume, as cebolas e o
azeite. Adicionar o tomate e deixar estufar.

Adicionar a carne e deixar estufar.
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ESTARREJA
FEIJOADA
Método Culinario — Estufado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Carne de vaca estufar crua (congelada + 10%) 70 (g) De véspera colocar o feijao de molho e arranjar a carne
Carne de porco crua (congelada + 10%) 70 (g) de porco, a carne de vaca aos cubos. No dia, cozer o
Frango inteiro (congelado + 10%) 50(g) feijao em agua e sal, mas separado das carnes. Cozer
Couve lombarda crua 80 (g) a couve lombarda (a vapor). Fazer um estufado com
Feijao vermelho cru 80 (g) cebolas, alho, tomate e azeite e a agua de cozer o
Tomate cru 35 (g) feijao. Deixar estufar e adicionar as carnes (vaca, porco,
Cebola crua 25 (g) frango e chourico), estufando mais cerca de 40 min.
Chourico de Carne 20 (g) Depois de tudo estar estufado junta-se o feijao e a
Azeite 3(ml) couve lombarda ja cozidos e deixa-se apurar mais
Alho cru 2(ml)
Sal 0,2 (g)
CARNE DE VACA ESTUFADA AOS CUBOS/FATIA
Método Culinario — Estufado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Carne de vaca estufar crua (congelada + 10%) 70 (g) Temperar a carne com sal e alho. Descascar as
Tomate cru 35(g) cebolas e picar e arranjar o alho francés. Levar num
Cebola crua 25 (g) tacho, ao lume, as cebolas, o alho francés e o azeite.
Alho francés 10 (g) Adicionar o tomate e deixar estufar. Adicionar a carne
Azeite 3 (ml) e deixar estufar.
Alho cru 2(g)
Sal 0,2 (g)
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ESTARREJA

BIFE DE PERU/FRANGO GRELHADO COM COGUMELOS

Método Culinario — Estufado

Ingredientes Capitacao Preparacao
Bife de frango 165 (g) De véspera temperar com sal, alho, limao e
Sumo fresco de limao (espremido) 4 (ml) ervas aromaticas. No dia grelhar os bifes de
Alho cru 2(g) de frango/pert dos dois lados bem regados
Sal 0,2 (g) com lim#o. A parte fazer um estufado de
Cogumelos 15 (g) cogumelos com cebola e alho Adicionar os
Cebola q.b. Cogumelos no momento de servir.
ALMONDEGAS ESTUFADAS
Método Culinario — Estufado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Alméndegas de vaca 160 (g) Fazer um estufado com cebola aos cubos,
Cebola crua 25 (g) tomate, salsa picada, orégaos e azeite.
Tomate 35(g) Colocar as almondegas e adicionar o sal.
Vinho branco q.b. Deixar estufar lentamente no tacho ou no
Azeite 3 (ml) forno convector e sirva quando pronto.
Salsa 1(g)
Sal 0,2 (g)
Orégaos q.b.
FEVERAS DE PORCO DE CEBOLADA
Método Culinario — Estufado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Féveras de porco 170 (g) De véspera temperar com sal, alho e limao.
Cebola crua 25(g) Colocar a carne e a cebola as rodelas num
Sumo fresco de limao (espremido) 4 (ml) tabuleiro, regar com o azeite.
Azeite 3 (ml) Levar ao forno.
Alho cru 2(g)
Sal 0,2 (g)




_m
m
“am

ESTARREJA
FEVERAS DE PORCO GRELHADAS
Meétodo Culinario — Grelhado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Féveras de porco 170 (g) De véspera temperar com sal, alho e limao.
Sumo fresco de limao (espremido) 4 (ml) No dia grelhar as féveras dos dois lados
Alho cru 2(g) bem regados com limao.
Sal 0,2 (g)

FRANGO ESTUFADO COM ERVILHAS/COGUMELOS

Método Culinario — Estufado

Ingredientes Capitacao Preparacio
Frango 230 (g) Na véspera, limpar a carne e corta-la em
Ervilhas 55 (g) pecas. Temperar com limao, sal e alho.
Cogumelos 15 (g) No dia, estufar num tacho cebola picada,
Tomate cru 35(g) alho, salsa, tomate, cogumelos/ervilhas e
Cebola crua 25 (g) azeite. Colocar a carne por cima destes
Sumo fresco de limao 4 (ml) ingredientes no tacho ou em tabuleiro
Azeite 3 (ml) para ir ao lume ou ao forno. Deixar estufar
Alho cru 2 (g) em lume médio, virando as pecas de vez
Salsa 1(g) em quando.
Sal 0,2 (g)
ESPARGUETE A BOLONHESA
Método Culinério — Estufado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Carne de vaca para bolonhesa 150 (g) Faz-se um estufador com azeite, cebola
Tomate cru 35(g) alho e tomate. Acrescenta-se a carne
Cebola crua 25 (g) picada crua, salsa, sal, vinho branco e
Alho cru 2 (g) deixa-se estufar. No final da cozedura
Azeite 3 (ml) rectifica-se os temperos e acrescenta-se
Orégaos q.b. 0s 0régaos.
Salsa 1(g) Coze-se o esparguete em agua e sal.
Sal 0,2 (g)

Vinho branco

q.b.
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CARNE DE PORCO ALENTEJANA
Método Culinario — Frito
Ingredientes Capitacao Preparacao
Carne de porco 70 (g) Corte a carne aos cubos e mergulhe-os
Pimentao q.b. numa marinada preparada com a calda de
Folha de Louro 1(g) pimentao, sal, salsa, louro, vinho e alho.

Vinho branco q.b. Ao fim de algumas horas frite os cubos e
Alho cru 2(g) quando alourarem, junte-lhes a marinada,
Azeite 3 (ml) deixando ferver até a carne ficar tenra.

Sal 0,2 (g) Entretanto prepare as améijoas. Leve ao

Améijoas com casca 30(g) lume a cebola cortada as rodelas com o
Tomate cru 35 (g) alho. Quando alourar, acrescente o tomate.
Oleo de Amendoim q.b. Quando a cebola e o tomate estiverem
Cebola crua 25 (g) apurados adicione a restante salsa picada
Batatas 270 (g) e logo a seguir introduza as améijoas,

Salsa q.b. previamente lavadas e demolhadas em agua e sal
para largarem toda a areia. Descascar as batatas
corta- las aos cubos e frita-las. Misturar tudo muito
bem.

ARROZ DE PATO
Método Culinério — Cozido/Estufado/Assado
Ingredientes Capitacao Preparacao

Pato sem pele cru 260 (g) Na véspera, abrir o pato a meio, lavar e

Arroz cru 80 (g) temperar com sal. No dia, cozer com alho,
Cenoura crua 30 (g) cebola picada e a cenoura em meia lua.

Cebola crua 25(g) Depois de cozido escorrer do caldo, desfiar
Gema de ovo pasteurizada 1 unid em pedacos pequenos. Fazer um estufado .
Azeite 3 (ml) com cebola, alho, azeite e resto da cenoura
Alho cru 2(g) jé cozida. Depois de tudo estufado
Sal 0,2(g) acrescentar o caldo do pato suficiente e juntar o

arroz, deixando cozer.

Barrar o tabuleiro com azeite e colocar uma camada
de arroz no fundo, depois uma camada de pato e
outra de arroz. Pincelar com gemas, decorar e levar

ao forno.
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ARROZ A VALENCIANA
Método Culinario — Estufado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Cebola crua 30(g)
Pique a cebola e o alho e estufe-os no azeite.,
Alh
ocrd 2(® juntamente com folha de louro.
Azeite 3 (ml) Adicione as carnes e as lulas depois de partidas e
Louro (folha) ab. cortadas as rodelas (lulas) tempere e deixe cozer.
Adicione agua q.b. e junte o arroz, as ervilhas, as
Carne de porco 60(g) améijoas e o miolo de camarao. Deixe cozinhar em lume
Carne de vaca 60 (g) brando, mexendo de vez em quando.Praticamente
no final, misture o agafréo e verifique os temperos. Sirva o
Lulas 80 (g)
arroz decorando a gosto com tiras de pimento.
Arroz cru 80 (g)
Ervilhas cruas 35 (g)
Améijoas 15(8)
Miolo de camardes 15(g)
Sal 0,2(g)
Pimento vermelho 10 (g)
Acafrao q.b.
ARROZ DE AVES
Método Culinério — Assado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Arroz cru 80 (g) Limpe o frango e o peru de gorduras, lave-os
Peru 120 (g) muito bem e coza-os em dgua temperada com
Frango 110 (g) sal. Depois de cozidos, escorra o frango e o
Cebola crua 20 (g) peru, e guarde a agua de cozedura.
Azeite 3 (ml) Entretanto, retire-lhes as peles e desfie as duas
Alho cru 2(g) aves. Num tacho, prepare um estufado com o
Sal 0,2 (g) azeite, a cebola, o alho e deixe apurar.

Coloque a agua de cozedura das aves no estufado,
deixe ferver e coloque o arroz. Quando este estiver
cozido, coloque o arroz e as aves desfiadas em

camadas e leve ao forno
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ARROZ DE CARNES MISTO
Método Culinario — Estufado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Carne de vaca 60 (9)
Num tacho faga um estufado, com a cebola e os
Carne de porco 60(9) alhos picados, o louro e o azeite. Deite a polpa de
Frango 60(g) tomate e a carne (cortada em pedacinhos mais
Cenoura 30 (g) pequenos), a cenoura cortada
em cubinhos tape com agua, tempere com sal e
Cebola 20 (9) ervas aromaticas e deixe cozer. Depois de
Alho 2(9)
Louro (folha) 1 unid.
Tomate (cru) 35(9)
Azeite 3 (ml)
Sal 0,2(9)
Arroz cru 80 (9)
RANCHO
Método Culinario — Estufado
Ingredientes Capitacao Preparacao

Grao-de-bico cru 80 (g) Na véspera, cortar a carne aos cubos e
Couve-lombarda crua 80 (g) temperar com sal, louro e limao. Colocar
Massa crua 50 (g) o grao-de-bico de molho. Por o grao a cozer
Carne de porco 70 (g) em 4gua e sal. Fazer um estufado com
Carne de vaca 70 (g) azeite, cebola picada, alho, louro, tomate e
Frango 50 (g) vinho branco. Neste estufado colocar as
Cenoura crua 50 (g) carnes, a cenoura aos cubos e o lombardo
Tomate cru 35 (g) aos gomos. Quando estes ingredientes

Vinho branco q.b. estiverem cozinhados, juntar o grao cozido.
Azeite 3 (ml) Acrescentar a agua suficiente onde cozeu
Alho cru 2(g) 0 grao, para cozer a massa.

Louro 1(g)

Sal 0,2 (g)

Sumo fresco de limao (espremido) 4 (ml)

Cebola crua

20 (g)
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PANADOS DE PORCO
Método Culinario — Frito
Ingredientes Capitacao Preparacao
Carne de porco 170(g) Na véspera, limpar a carne de porco e
Pao ralado q.b. temperar com alho, salsa, sal e sumo de lim3o.
Oleo de amendoim 3 (ml) Passar a carne por pao ralado e ovo e colocar
Sumo fresco de limao (espremido) 4 (ml) a fritar de ambos os lados. Escorrer bem a
Alho cru 2(g) gordura
Salsa q.b.
Ovo pasteurizado q.b.
Sal 0,2 (g)
HAMBURGUER NO FORNO
Método Culinario — Assado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Hamburguer de vaca 150 (g) Sem descongelar os hambiurguer coloca-los num
Sumo fresco de limao (espremido) 4 (ml) tabuleiro untado com azeite. Levar ao forno.
Azeite 3 (ml) Adicionar alho picado e limao.
Alho cru 2(g) Ou
Sal 0,2 (g) Fazer estufado de cebola, alho, tomate e triturar
Cebola 25(g) tudo. Colocar os hambuarguer num tabuleiro, regar
Tomate 30(g) com o estufado triturado e levar ao forno.
STROGONOF DE VACA
Método Culinario — Estufado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Carne de vaca 175 (g) Corte a carne em fatias pequenas. Num tacho
Cogumelos 15 (g) coloque a cebola, alho, azeite e a carne e deixe
Cebola crua 20 (g) estufar lentamente. Adicione os cogumelos e
Aho cru 35 (g) deixe estufar mais um pouco. Quase no final
Sal 0,2 (g) adicione as natas e o leite (ou s6 leite) e
Natas q.b. deixe apurar.
Leite q.b.
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CARNE DE PORCO ASSADA
Método Culinario — Assado
Ingredientes Capitacao Preparacao

Carne de Porco crua (congelada + 10%) 170 (g) Temperar a carne com sumo de limao, alho picado
Sumo fresco de limao (espremido) 4 (ml) (depois de descascado e lavado) , sal e ervas aromaticas.
Alho 2(g) Colocar a carne num tabuleiro, e deitar azeite q.b. e
Sal 0,2 (g) levar ao forno. Depois de assada, corte as fatias.

Ervas Aromaticas q.b.

Sumo fresco de limao (espremido) 4 (ml)

Alho cru 2(g)

Sal 0,2(g)

Ervas Aromaticas q.b.

Vinho Branco

q.b.




m
m
“am

ESTARREJA
BATATAS COZIDAS
Método Culinério — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparacao
Batatas 270(g) Cozer as batatas descascadas em agua e sal ou
Sal 0,2 (g) em tabuleiros perfurados no forno convector (s/

adicao de sal) até ficarem bem cozidas.

PURE DE BATATA

Método Culinario — Cozido

Ingredientes Capitacao Preparacgéo
Batatas 270(g) Cozer as batatas descastadds enT agud € sal até
Sal 0,2(g) ficarem bem cozidas. Escorrer a 4gua e passar as
Leite Vaca UHT meio gordo 10 (ml) batatas pelo passevite ou desfazé-las com as varas
Noz Moscada q.b. da varinha. Colocar o puré num tacho ao lume e
Azeite 3 (ml) juntar o leite quente. Mexer até obter uma consisténcia mole.
Juntar azeite e a noz moscada.
ARROZ DE TOMATE
Método Culinario — Estufado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Arroz 80 (g) Estufar a cebola, alho e o tomate em azeite.
Alho 2(g) Juntar a 4gua quente e o sal.
Cebola 20 (g) Rectificar a 4gua, se necessario e juntar o arroz
Tomate 35(g Deixar cozer o arroz cerca de 12 min, em
Azeite 3 (ml) lume brando
Sal 0,2(g)
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ARROZ DE ERVILHAS/CENOURA/LEGUMES
Método Culinario — Estufado
Ingredientes Capitacao Preparacio
Arroz 80 (g)
Cebola 25(g) Estufar ligeiramente a cebola e o alho em
azeite. Adicionar a cenoura cortada aos
Elge)noura/ Ervilha/ Legumes 30/35/30 quadradinhos / as ervilhas / os legumes e
deixar cozer. Em seguida juntar a aguae
Alho 5(8) quando estiver a ferver, juntar o arroz. Deixar
Azeite 3 (ml) cozer. No final, rectificar otempero.
BATATAS ASSADA/CORADAS
Método Culinario — Assado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Batatas 270(g) Depois de descascada e cortada ao
meio da-se uma ligeira fritura.
Sal 0,2(g
SALADA RUSSA
Método Culinario — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparacao
Batata 270 (g)
Coza as batatas s/ pele em agua e sal.
Cenoura 50 (g) ) ,
Coza também as cenouras, o feijdo
Ervilhas 55(g) verde e as ervilhas. Uma vez cozidos,
Feijiio verde 50 (2) cologue nas cubas previamente

aquecidas em banho-
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ARROZ BRANCO
Método Culinario — Estufado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Arroz 80 (g) Estufar a cebola picada e o alho em azeite. Juntar
Alho 2(g) a dgua e deixar ferver. Adicionar o arroze
mexer. Deixar ferver durante 10 min em lume
Cebola 20 (g) .
brando e depois apagar o lume
Azeite 3 (ml)
Sal 0,2 (g)
ESPARGUETE
Método Culinario — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparacao
Esparguete 75 (g) Cozer o esparguete em 4gua e sal
Sal 5(g)
FEIJAO - FRADE
Método Culinario — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparacao
Feijao frade 8o(g) Coze-se o feijao-frade em 4gua e sal. Pica-se a
Cebola 25(g) cebola e o alho. Mistura-se. Tempera-se de
azeite
Alho 5(g)
Azeite 3 (ml)
Sal 0,2 (g)
MACARRAO/FUSILI/ESPIRAIS
Método Culinario — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparacao
Macarrao 75(8) Cozer o macarrao/ fusili /espirais em 4gua esal.
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ERVILHAS/CENOURA BABY
Método Culinario — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparacao
Ervilhas / Cenoura baby 55 /55 (2) Cozer as ervilhas/cenoura baby em 4gua e sal ou noforno
convector, sem adicéio de sal
MILHO/BROCULOS/ COUVE-FLOR
Método Culinario — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparacao
Milho / Broculos 30/60/60 (g)
Sal 0,1(g) Cozer o milho /bréculos /couve-flor em agua temperada

com sal ou no forno convector, sem adi¢ao desal
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ALFACE
Nao Confeccionada
Ingredientes Capitacao Preparaciao
Alface crua 50 (g) Preparar, lavar e desinfectar a alface segundo indica¢es do
Manual da Qualidade e da ficha técnica do produto a utilizar e
manté-la a temperaturas de refrigeragio até ao seu consumo
CENOURA RALADA
Nao Confeccionada
Ingredientes Capitacao Preparacao
Cenoura crua 50 (g) Depois de lavar bem a cenoura, desinfecte segundo as
indicacdes do Manual da Qualidade e da ficha técnica do
produto a utilizar. A seguir descasque a cenoura e rale de
seguida, mantendo a temperaturas de refrigeracao até ao seu
consumo
TOMATE
Nao Confeccionado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Tomate cru 60 (g) Preparar, lavar e desinfectar o tomate segundo indica¢desdo

Manual da Qualidade e da ficha técnica do produto a utilizar.

A seguir corte o tomate as rodelas e mantenha a temperaturas

de refrigeracdo até ao seu consumo
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BETERRABA

Nao Confeccionado

Ingredientes

Capitacao

Preparacao

Beterraba crua

40 (g)

Depois de lavar bem a beterraba, desinfecte segundoas
indicacbes do Manual da Qualidade e da ficha técnica do produto a
utilizar. A seguir rale de seguida, mantendo a temperaturas de

refrigeracdo até ao seu consumo.

COUVE ROXA

Nao Confeccionado

Ingredientes Capitacao Preparacao
Couve Roxa crua 30 (g) Depois de lavar bem a couve roxa, desinfectesegundo as
indicacoes do Manual da Qualidade e da ficha técnica do
produto a utilizar. A seguir corte as tirinhas de seguida,
mantenha a temperaturas de refrigeracio até ao seu
consumo.
MILHO
Cozido
Ingredientes Capitacao Preparacao
Milho crua 45 (g) Cozer o milho em dgua com sal durante 10 minutos.
Sal 0,1(g)
PEPINO
Nao Confeccionado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Pepino cru 35(g) Depois de lavar bem o pepino, desinfecte segundo as

indicagbes do Manual da Qualidade e da ficha técnica do
produto a utilizar. A seguir corte as fatias de seguida,
mantenha a temperaturas de refrigeracio até ao seu

consumo
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RABANETES
Nao Confeccionado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Rabanete cru 15 (g) Depois de lavar bem os rabanetes, desinfecte segundo as

indica¢bes do Manual da Qualidade e da ficha técnica do
produto a utilizar. A seguir corte as rodelas de seguida,

mantenha a temperaturas de refrigeracio até ao seu consumo.

PIMENTO

Nao Confeccionado

Ingredientes

Capitacao Preparacao

Pimento cru

20 (g) Depois de lavar bem o pimento, desinfecte
segundo as indica¢oes do Manual da Qualidade e da
ficha técnica do produto a utilizar. A seguir corte as tirinhas

de seguida, mantenha a temperaturas de refrigeracao até

ao seu consumo

NABO

Nao Confeccionado

Ingredientes

Capitacao Preparacao

Nabo cru

25 (g) Depois de lavar bem o nabo, desinfecte segundoas
indicacdes do Manual da Qualidade e da ficha técnica
do produto a utilizar. A seguir descasque o nabo e rale

de seguida, mantendo a temperaturas de refrigeracio

até ao seu consumo.
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Cozido
Ingredientes Capitacao Preparacao
Ervilhas cruas 50 (9) Cozer as ervilhas em agua com sal durante 10
Sal 0,1 (g) minutos.
COURGETTE
Nao Confeccionado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Courgette 15 (g) Depois de lavar bem a courgette, desinfecte
segundo as indicagoes do Manual da Qualidade e da
ficha técnica do produto a utilizar. A seguir descasque a
courgette e corte as fatias, mantendo a temperaturasde
refrigeracdo até ao seuconsumo.
CEBOLA
Nao Confeccionado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Cebola crua 10 (g) Depois de lavar bem a cebola, desinfecte segundo as

indica¢Ges do Manual da Qualidade e da ficha técnica
do produto a utilizar. A seguir descasque a cebola e
corte as fatias seguida, mantendo a temperaturas de

refrigeracdo até ao seu consumo.

COUVE JULIANA

Nao Confeccionado

Ingredientes

Capitacao Preparacao

Nabo cru

30 (g) Depois de lavar bem a couve, desinfecte segundo as
indica¢bes do Manual da Qualidade e da ficha técnica do
produto a utilizar. A seguir corte as tirinhas e mantenha a
temperaturas de refrigeracao até ao seu consumo.
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Método Culinario - Cozido
Ingredientes Capitacao Preparacio

Massa mitda crua 30 (g) Levar a massa a cozer em agua juntamente com a
Actcar branco 10 (g) casca de limao. Depois da massa cozida, escorra-a
Leite Vaca UHT meio gordo 10 (ml) de alguma agua que nela exista. Colocar o leite e o
Gema ovo pasteurizada 5(g) acucar e deixar ferver em lume brando. Quando o leite
Casca de limao 1(g) estiver reduzido, tire a massa do lume e coloque a
Canela p6 q.b. gema pasteurizada, voltando a levé-la ao lume brando

até cozer a gema, sem no entanto deixar que esta talhe.

Colocar de seguida nas tacas e deixar esfriar no frigorifico.

Decorar com a canela.

ARROZ DOCE
Método Culinario - Cozido
Ingredientes Capitacao Preparacao
Arroz cru 30 (g) Escorre-se e lava-se o arroz, depois leva-se a
Acucar branco 10 (g) cozer em leite juntamente com a casca de
Leite Vaca UHT Meio gordo 10 (ml) limao, o pau de canela e o agticar. Deixar
Casca de limdo 1(g) ferver em lume brando. Quando o leite estiver
Canela pau q.b reduzido, tirar o arroz do lume. Colocar de
Canela p6 q.b seguida mas tacas e deixar e deixar arrefecer

no frigorifico. Decore com canela
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FRUTA ASSADA
Método Culinério - Assado
Ingredientes Capitacao Preparacao
Maga ou péra cruas 170 (g) Lavar e retirar a parte central (carogo e sementes)
Actcar branco 2(g) da maca/péra. Colocar o agticar no orificio resultante.
Canela em pau q.b Colocar a mac¢a/péra no tabuleiro no qual se colocou
um pouco de agua e levar a assar, antes podera ainda espetar
no meio, um pouco de pau de canela. Espete um palito para
verificar se a maca/péra estd cozida. Depois de cozida retire
do forno, deixe esfriar um pouco e leve ao frigorifico.
PUDIM
Método Culinario — Cozido em banho maria
Ingredientes Capitacao Preparacao
Gema de ovo pasteurizada 5(g)
Ferva o leite com a casca de laranja. Deite os ovos numa
Acgtcar branco 10 (g) . . , .
tigela, junte-lhes o aglcar e misture bem, sem bater.
Leite de vaca UHT meio gordo 10(ml)  Adicione o leite ja morno. Numa panela ponha o actcar
Casca de laranja 1(g) para fazer ponto caramelo. Deite o preparado numa

forma de pudim caramelizada. Leve ao forno para cozer,
em banho-maria. Estard cozido quando espetar um
palito, e este saia seco. Depois de cozido retire-o do
forno e deixe-o arrefecer totalmente antes de o

desenformar.
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LEITE-CREME
Método Culinario — Cozido
Ingredientes Capitacao Preparacao
Leite de vaca UHT meio gordo 10 (ml)
Leve um litro de leite ao lume, juntamente com
Gemas de ovo pasteurizada 5(g) . .
0 pau de canela e as cascas de limao, até ferver.
Acficar branco 10 (g) A parte, junte o acticar com as gemas. Verta
Lim#o (casca) 1(g) sobre o preparado o restante leite frio, aos !
poucos e mexendo sempre, seguido do
Canela em pau q.b. )
leite quente. Leve ao lume, em
Canela em p6 q.b. banho-maria, sem parar de mexer, até
engrossar. Tire do calor e elimine a canela e as
cascas de limdo. Transfira para o recipiente
onde vai servir, polvilhe com acglcar e queime
com um utensilio préprio ou decore com canela
em po.
GELATINA
Nao Confeccionada
Ingredientes Capitacao Preparacao
Gelatina p6 14 (g) Ferva metade da quantidade da agua. Adicione-lhe
Agua 130 (ml) a carteira de gelatina e dissolva o contetido.

Adicione a restante quantidade de agua fria. Deixar

arrefecer e colocar no frigorifico
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ANEXO G - ALIMENTOS AUTORIZADOS

1. - CARNE DE VACA

Proveniente de rés bovina adulta aprovada para consumo publico, devidamente rotulada, em
conformidade com a legislacdo em vigor — Decreto-Lei 323-F/2000, de 20 de Dezembro
(identificacao do animal, pais de origem, de abate e de desmancha) — apresentada em meia

carcaca, quartos ou pecas de talho, refrigerada ou congelada, limpa (sem gorduras e aponevroses).

1.1. Pecas de talho para bifes — carne de 12 categoria, sem osso
- Vazia sem abas

- Alcatra (excepto ponta da alcatra)

- Pojadouro

- Rabadilha

- Acém redondo — sem cobertura

1.2. Pecas de talho para assar/estufar — carne de 12 categoria, sem 0sso
- Cha de fora

- P4

- Acém comprido

- Alcatra

1.3. Pecas de talho para guisar — carne de 22 categoria, sem 0sso
- Chambao da perna

- Chambao da pa

- Cha de fora

- Acém comprido

- P4

- 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
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- Acém comprido
- Peito

- Cachaco
- Pa

1.5. Carne picada

1.5.1 Os hamburgueres e almondegas a servir devem apresentar-se sob a forma de produto
transformado ultracongelado e com os seguintes ingredientes:
Hamburgueres:

-Carne de bovina picada (minimo 70%)

-proteinas vegetais hidratadas

-fibras vegetais

-pao ralado

-sal

-especiarias

-aromatizante

-Taxa de gordura inferior a 20%.

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

Almondegas:

- Carne de bovino picada (minimo 60%)
- proteinas vegetais hidratadas
- ovo

- tomate

- aipo

- cebolas

- pao ralado

- sal

- condimento

- plantas aromaticas.

Taxa de gordura inferior a 20%.

Percentagem de colagéneo nas proteinas de carne inferior a 25%.
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1.5.2. No caso de empadao, bolonhesa e rolo de carne:
A carne a utilizar podera ser picada no refeitorio, tendo obrigatoriamente de nele ser consumida,

desde que se verifiquem as seguintes condicoes:

b) A existéncia de equipamento apropriado e exclusivo para picar carne, em perfeito estado de
higienizacao e conservacao, nao sendo permitida, em caso algum, a utilizacao da descascadora de
batatas, mesmo que possua os acessorios destinados para aquele fim, para evitar contaminacoes

cruzadas.

¢) A zona de preparacao da carne picada tem de ser distinta das zonas de preparacao de legumes
e de peixe. Nao é permitida a preparacao da carne picada em simultaneo com outro tipo de carne,
na mesma zona

d) A peca de carne que sera utilizada para picar, devera obedecer aos parametros apresentados
no namero 1.1 — Pecas de talho para bifes — e possuir as seguintes caracteristicas:

« Isencao de gorduras;

« Isencdo de aponevroses;

« Isencdo de sinais de oxidagao.

e) No caso de nao existirem as condi¢oes mencionadas nas alineas a) e b) do ntimero 1.5.2., a
carne picada a utilizar terd de ser proveniente de um fornecedor licenciado e possuir as
caracteristicas de um produto pré-embalado, respeitando sempre os parametros indicados na

alinea ¢) do ntimero 1.5.2.

2. CARNE DE PORCO

2.1. Pernas ou pas

Limpas, refrigeradas ou congeladas provenientes de reses abatidas para consumo publico, de
acordo com o regulamento da inspeccao sanitaria dos animais de talho e respectivas carnes,

subprodutos e despojos.

2.2, Bife de porco

Refrigerado ou congelado, proveniente de perna limpa.
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2.3. Assar
Perna limpa

P4 limpa

2.4. Costeletas

Deverao obedecer as seguintes caracteristicas:

« Serem provenientes de porcos abatidos nos termos da legislacao em vigor;

« Serem seleccionadas do cachaco, lombo e pé em percentagem equitativa;

« Terem corte por processo estandardizado, ou manual correcto, desde que tenham a parte 6ssea

com os musculos correspondentes.

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 aprovacao sanitaria.

5. CARNE DE PERU

5.1. Peru inteiro

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

médio das carcacas limpas deve oscilar entre 5 e 8 Kg.

5.2. Coxas de peru
Correspondem aos musculos da coxa e respectivo suporte 6sseo, seccionados superiormente ao
nivel da articulacdo coxo-femural e inferiormente a 2 cm acima da articulacio tibio-tarsica.

Apresentam-se no estado refrigerado ou congelado, devidamente rotulado.
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5.3. Bifes de peru
Obtidos exclusivamente por corte dos musculos peitorais, devendo assumir o aspecto laminado,
sem fragmentos de ossos 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 metalico com caracteristicas anti-
oxidantes ou de madeira, sempre como tara perdida. Frescas, refrigeradas ou congeladas e
devidamente rotuladas. Constituidas por 88% de carne de pera, 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 condic6es de saide em matadouros oficialmente
aprovados. Devem revelar sinais evidentes de uma perfeita e boa preparacao, isentas de penas,
penugens ou canudos, desprovidas de cabeca, pescoco, visceras e segmentos abaixo da linha tibio-
metatarsica (patas). A cloaca e porcao terminal do intestino nao devem fazer parte da carcaca. Em
estado refrigerado ou congelado. O peso médio unitario das carcacas limpas é de 3 Kg. Cada
carcaga devera ter uma etiqueta com a identificacio do produto, nome da firma fornecedora,

numero do centro de abate, data da preparacdo e aprovacao sanitaria.

7. FRANGO

Carcacas provenientes de aves abatidas, em boas condi¢oes de saide, em matadouros
oficialmente aprovados. Devem revelar sinais evidentes de uma perfeita e boa preparacao, isentas
de penas, penugens ou canudos, desprovidas de cabeca, pescoco, visceras e segmentos abaixo da
linha tibio-metatarsica (patas). A cloaca e por¢ado terminal do intestino ndo devem fazer parte da
carcaca. Em estado refrigerado ou congelado; peso unitario médio € de 1 Kg. Cada carcaca devera
ter uma etiqueta com a identificacdo do produto, nome da firma fornecedora, niimero do centro

de abate, data da preparacao e aprovacao sanitaria.
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8. PRODUTOS DE SALSICHARIA

8.1. 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.

8.2. Farinheira

Enchido corado pelo fumo, constituido por gorduras de porco frescas ou refrigeradas, picadas em
proporc¢ao nao 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.

8.3. Todos estes produtos deverao possuir rotulos com as seguintes indicacoes:
a) Designacao do produto;

b) Ingredientes;

¢) Tipo;

d) Nome do fabricante;

e) Localidade e origem do fabricante;

f) Data de fabrico / lote;

g) Modo de conservacao;

h) Durabilidade minima.

9- OVOS
a) Ovo pasteurizado (aplicacio geral) — ovo inteiro, gema e clara. Os ovos pasteurizados devem
estar armazenados a temperatura indicada pelo fabricante. Nao 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;
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— O namero correspondente a semana de inspeccao e classificacao;

— O namero do centro de inspeccao e classificacao;

— O nome, a firma ou a denominacao social e domicilio do centro de inspeccao e classificacao;

— 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 acto de abertura da
embalagem, contendo as indicac¢Oes citadas anteriormente, em letras perfeitamente legiveis e

visiveis.

10- PESCADO

10.1- Tipos de apresentacao:

a) Inteiro eviscerado e 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 regiao anatdbmica de onde provém.

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

10.2- Conservacao:

a) Refrigerado;

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 nao pode ultrapassar os 30% e a do peixe inteiro ou em postas, 10%.

10.3- Espécie de pescado e fins culinarios:

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

b) Assar / Gratinar: Pargo legitimo e mulato; corvina; cherne; mero; maruca; lombos; filetes;
solha; palouco; peixe prata; arinca; salmao e bacalhau.

¢) Grelhar: Solha; carapau; besugo; salmao, dourada; lulas; chocos e bacalhau.

d) Fritar: Solha; carapau; pescada n.° 3; bacalhau; filetes de pescada, de corvina, de pampo e de
rabeta.

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 camarao)

g) Salada Russa: Atum; peixe (filetes de pescada e miolo de camarao)

h) Feijao-frade com atum.
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11- BACALHAU SECO

Do tipo crescido.

12- ATUM
Atum em pedacos, em azeite ou dleo vegetal, em embalagens de utilizagao imediata, sendo

proibido armazenar qualquer embalagem depois de aberta.

13- ARROZ

a) Do tipo agulha ou carolino.

14- MASSAS ALIMENTICIAS
Cotovelos de primeira qualidade
Esparguete de 12 qualidade
Massinhas

Fusilis normal

Esparguete

15- LEGUMINOSAS SECAS

De boa qualidade.

15.1- Feijao

15.2- Grao

15.3- Favas (frescas ou congeladas)
15.4- Lentilhas

15.5- Ervilhas

16- FARINHA DE TRIGO
De 12 qualidade.

17- BATATA
18- BATATA DESIDRATADA
19- LEGUMES E HORTALICAS

Frescos, congelados ou desidratados.
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20- SALADAS

No caso de saladas cruas é obrigatoria a utilizacao de processos de desinfec¢ao adequados.

21- PRODUTOS DESIDRATADOS E LIOFILIZADOS

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

22- AZEITE FINO

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

23- OLEO VEGETAL REFINADO

Oleo de amendoim, refinado, de qualidade.

O namero de utilizagoes do 6leo de fritar deve ser controlado através de testes rapidos indicadores
da qualidade do mesmo.

Devem ser efectuados registos dos resultados obtidos e proceder, caso necessario, a substituicao

do 6leo.

24- SAL

Higienizado.

25- TOMATE PELADO

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

26- LEITE

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

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

dose.

28- IOGURTE

Iogurte de aromas ou pedacos, peso liquido 125gr.

29- PAO DE MISTURA
Capitacaode 45 g
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30 — TEMPEROS

- Sal, limao, alho, pimentao.

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

por ervas aromaéticas, limao, alho, etc.
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ANEXO H - CAPITACAO DOS ALIMENTOS
TABELA 1 — FRUTOS (diversas utilizacoes)
PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES
ALPERCE 1508 Calibre minimo 30mm
*AMEIXA 1508 Calibre minimo 30mm
BANANA 1508 1 Unidade
*CEREJA 1508 Calibre minimo 17mm
*CITRINOS
- Satsumas, Tangerinas, Wilkings 180g 2 Unidades
- Clementinas e Monreals 180¢g 2 Unidades
- Laranjas 180¢g 1 Unidade
*DAMASCO 160g Calibre minimo 30mm
FIGO 1508
*KIWI 1508 2 Unidades
*MACA (frutos grandes) 170g 1 Unidade de 75mm
MELANCIA 2508
MELAO 250¢
*MORANGO 1508 Calibre minimo 22mm
*PERA 170g Calibre minimo 60mm
*PESSEGO 160g Calibre minimo 7omm
*UVA DE MESA 1708
ANANAS/ABACAXI 170g 1 Rodela

Os frutos constantes nesta tabela deverdo respeitar as “Normas de Qualidade” criadas pelo regulamento (CEE) n° 1035/72 de 18 de Maio e
Regulamentos de Normas de Qualidade, bem como obedecer as diversas disposicoes da Categoria II, para frutos assinalados com*
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CAPITACAO DOS ALIMENTOS
TABELA 2 — PRODUTOS HORTICOLAS
PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES
ABOBORA
- Sopa (base) 8og
- Sopa (nao base) 50g
AGRIAO
- Sopa (ndo base) 50g
ALFACE
- Salada 50¢g
- Salada Mista 30g
- Sopa (nao base) 30g
ALHO FRANCES
- Sopa (base) 708
- Sopa (nao base) 508
BATATA
- Assar 270g Se a batata for nova retira-se a
- Cozer 270g capitacdo 10%
- Fritar 270g
- Jardineira/ Caldeirada 200g
- Puré 270g
- Salada Russa 200g
- Sopa 90g
BETERRABA
- Salada Mista 40g
BROCULOS
- Guarnicao Mista 60g
- Sopa (nao base) 458
- Salada Mista 458
Caldo Verde
- Sopa (ndo base) 50¢g

(Capitac@o em bruto e cri)

- Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10% nas capita¢oes
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CAPITACAO DOS ALIMENTOS
TABELA 2 — PRODUTOS HORTICOLAS (cont.)
PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES
CEBOLA
- Arroz 20g
- Estufados 25g
- Sopa (néo base) 20g
- Salada 10g
CENOURA
- Arroz 308
- Guarnicao Mista 50g
- Jardineira/estufados 508
- Salada 508
- Salada Mista 30g
- Salada Russa 508
- Sopa (base) 458
- Sopa (ndo base) 20g
COENTROS q.b.
COGUMELOS 158
COUVE FLOR
- Guarnicao 60g
- Sopa (néo base) 50g
COUVE LOMBARDA
- Guarnicao Mista 8og
- Sopa (nao base) 30¢g
COUVE PORTUGUESA
- Guarnicao Mista 120¢g
- Sopa (nao base) 758
- Arroz 30g
COUVE ROXA
- Salada Mista 30g

(Capitac@o em bruto e cri)

- Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10% nas capitagoes
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CAPITACAO DOS ALIMENTOS
TABELA 2 — PRODUTOS HORTICOLAS (cont.)
PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES
ERVILHAS
- Arroz 358
- Guarnicao Base 100g
- Guarnicgao+leguminosas/horticolas 558
- Jardineira 558
- Salada Russa 558
- Sopa (base) 558
- Sopa (néo base) 358
ESPINAFRES
- Sopa (ndo base) 50g
FEIJAO VERDE
- Guarnicao Mista 50¢g
- Jardineira 50g
- Sopa (néo base) 458
FEIJAO SECO
- Arroz 20g
- Guarnicao Base 8og
- Sopa (base) 408
GRELOS
- Arroz 508
- Guarnicao Base 120g
- Sopa (nao base) 50g
GRAO
- Guarnicao Base 8og
- Sopa (nao base) 40g
COURGETE 158

(Capitacdo em bruto e cra)

- Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10% nas capita¢oes
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CAPITACAO DOS ALIMENTOS
TABELA 2 — PRODUTOS HORTICOLAS (cont.)
PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES
HORTELA q.b.
JULIANA
- Sopa (ndo base) 90g
MILHO
- Guarnicao Mista 308
- Salada Mista 458
- Salada Russa 458
NABICA
- Guarnicao Mista 100¢g
- Sopa (nao base) 508
NABO (Cabeca)
- Salada Mista 25g
- Sopa (nao base) 25g
- Guarnicao Mista 25g
PEPINO
- Salada Mista 358
PIMENTO
- Arroz 10g
- caldeirada 10g
- Sopa 58
- Salada 20g
RABANETES
- Salada Mista 158
SALSA q.b.
TOMATE
- Arroz 358
- Estufados 358
- Salada 60g
- Salada Mista 40g
- Sopa (base) 60g
- Sopa (nao base) 308

(Capitac@o em bruto e cri)

- Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10% nas capita¢oes
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CAPITACAO DOS ALIMENTOS
TABELA 3 — GUARNICOES
PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES

ARROZ

- Doce 308

- Guarnicao Base 80g

- Guarnicao+leguminosas/horticolas 40g

MASSAS

- Guarnicao Base 758

- Guarnicao Mista 50g

- Sopa com hortalica 15¢

- Sopa sem hortalica 20g

(Capitac@o em bruto e cri)
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CAPITACAO DOS ALIMENTOS
TABELA 4 — PEIXES (diversas utilizacoes)
PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES
Sopa de peixe 60g 3 Variedades de peixe
ABROTEA/PESCADA (s/cabeca)
- Sem ovo 180g
- Com ovo cozido 150¢g
ATUM DE CONSERVA
- Com batata e um ovo cozido 120¢g Os ovos em natureza s6 podem ser
- Salada com maionese 120¢g cozidos
BACALHAU SECO
- Assar 120g
- Cozer com um ovo 100g
- Cozer sem um ovo 130¢8
- Estufado 120¢g
- Gomes de Sa com Y2 ovo 100g
- Pataniscas 100g 4 Unidades
- Pastéis (industriais) 100¢g 4 Unidades
- Salada com %2 ovo 100g
ARINCA 200g
BESUGO 220g
CALDEIRADA 230¢g 3 Espécies no minimo
CARAPAU 230g
CHERNE 180g
CHOCOS 200g
CORVINA 180g
DOURADA 220g
DOURADINHOS (fabrico industrial) 160g 4 Unidades
FILETES / LOMBOS 170g
LULAS 2408
POTAS 250¢
PEIXE PRATA 180g
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CAPITACAO DOS ALIMENTOS
TABELA 4 — PEIXES (diversas utilizacoes - continuacao)
PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES

MARUCA 180g

MERO 180g

PALOCO 180g

PARGO 180g

PERCA 180g

PEIXE ESPADA 180g

PEIXE VERMELHO 180g

PEIXE P/SALADA/ARROZ 1508

PESCADA 180g

POLVO

- Arroz 2308

SALMAO 180g

SOLHA (s/cabeca) 180g

AMEIJOA DESCASCADA 158

MIOLO CAMARAO (arroz) 15¢

MIOLO CAMARAO (salada) 25¢g

(Capitacoes em bruto e cru)

- Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10% nas capita¢oes
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CAPITACAO DOS ALIMENTOS
TABELA 5 — CARNE DE VACA (diversas utilizacoes)
PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES
ASSAR 1758
BIFE COM OVO 140g Os ovos em natureza s6 podem ser
cozidos
BIFE SEM OVO 1758
ESCALOPES 1758
ESTUFAR SEM OSSO 170g
ENROLAR 170g
P/COZ.PORT./FEIJOADA/RANCHO 708
ARROZ DE CARNES 60g
ALMONDEGAS (industriais) 160g 4 Unidades
HAMBURGUER (industriais) 150¢g 2 Unidades
PICADAS
- Empadao 1508
- Rolo de Carne 150¢g
- Bolonhesa 1508

(Capitacdo em bruto e cru)

- Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10% nas capitagoes.
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CAPITACAO DOS ALIMENTOS
TABELA 6 — CARNE DE PORCO (diversas utilizacoes)
PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES

ASSAR 170g
COSTELETAS 210g
ESTUFAR 170g
FEBRAS 170g
P/COZ.PORT./FEIJOADA/RANCHO 708
P/ ARROZ DE CARNES 60g
ORELHA/CHISPE
- P/Coz. Port./Feijoada/Rancho 40¢g
ENCHIDOS

P/Cozidos a Portuguesa
- Chourigo de Carne 10g
- Farinheira 10g

P/Feijoada/Rancho
- Chourico de Carne 20g

(Capitac@o em bruto e cru)

- Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10% nas capitagoes.
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CAPITACAO DOS ALIMENTOS
TABELA 7 — AVES E OVOS
PRODUTOS CAPITACGES OBSERVACOES
FRANGO
- Assar no forno 230¢g Y4 de frango
- Bife 165g
- Coxas 230¢
- Estufar 230¢g
- P/ Arroz de Carnes 60g
- Canja 8og
- Cozido p/ cozido a portuguesa 50¢g
- Jardineira 220g
- Arroz de frango 220g
PERU
- Assar no forno 240g
- Bife 1758
- Coxas 2408
- Estufar 240g
- Espetada 200g
PATO
- Assar 270g
- Estufar 270g
- Arroz de Pato 260g
OvVoOS
- Cozidos 1 unid. Em natureza pasteurizados
- Escalfados 2 unid. Pasteurizados
- Mexidos 2 unid. Pasteurizados
- Omolete 2 unid. Pasteurizados
- Para Bras 1 unid. Pasteurizados

(Capitacdo em bruto e cru)

- Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10% nas capitagoes.
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AJUSTE DIRETO REGIME GERAL - ADNB N.° 011/2020 - Confegdo, Fornecimento, Transporte e Distribuicdo de Refeicoes

Escolares nos Estabelecimentos de Ensino Pré-Escolar e

192 Ciclo do Ensino Basico da Rede Publica do Concelho de

Estarreja
ANEXO II - Proposta base e lista de precos unitarios (Atributo Preco)
POS DESIGNAGAO UNID QUANT P.U Total S/ IVA VA
i i i e TAXA VALOR
1 Forr_]emmento dg refeicdes confecionadas em un 17310,00 0,000 € 0,00 €| 13% 0,00 €
regime de servico local
Preco total da proposta = 0,00 €

NOTAS:

A adulteracao deste ficheiro, podera constituir causa de exclusdao da proposta.

Precos unitarios - maximo 3 casas decimais.

Preencher campos do preco unitario (P.U.) e da taxa de IVA (TAXA).

Aos valores apresentados acresce o valor do IVA a taxa legal em vigor.

[Assinatura eletrénica do(s) representante(s) legal(ais) da sociedade]
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