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Capitulo |
Disposi¢oes gerais

Clausula 1.2
Objeto

1- O presente caderno encargos compreende as clausulas a incluir no contrato a celebrar na sequéncia
do procedimento pré-contratual e que tem por objeto o “Fornecimento de refeigées confecionadas
nas unidades alimentares dos Servigos de A¢do Social do Instituto Politécnico de Portalegre e
servigos associados_2021/22”, nos termos e condi¢des do caderno de encargos.

2 - O Numero de refeicGes a servir, no ambito do fornecimento referido no n.2 anterior, é estimado, a titulo
meramente indicativo, em 46.800 refeicoes.

Clausula 2.2
Contrato

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

a) Os suprimentos dos erros e das omissdes do Caderno de Encargos identificados pelos

concorrentes, desde que esses erros e omissdes tenham sido expressamente aceites pelo érgao

competente para a decisao de contratar;

b) Os esclarecimentos e as retificacdes relativos ao Caderno de Encargos;

c) O presente Caderno de Encargos;

d) A proposta adjudicada;

e) Os esclarecimentos sobre a proposta adjudicada prestados pelo adjudicatario.
3 — Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no numero anterior, a respetiva
prevaléncia é determinada pela ordem pela qual ai sdo indicados.
4 - Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no n.2 2 e o clausulado do contrato e seus
anexos, prevalecem os primeiros, salvo quanto aos ajustamentos propostos de acordo com o disposto
no artigo 99.2 do Cdédigo dos Contratos Publicos e aceites pelo adjudicatario nos termos do disposto
no artigo 101.2 desse mesmo diploma legal.

Clausula 3.2
Alteragdes ao contrato

1 - Qualquer alteracdo contratual deverd constar de documento escrito assinado por ambas as partes
e produzira efeitos a partir da data da respetiva assinatura.
2 - O contrato pode ser alterado por:

a) Acordo entre as partes, que nao pode revestir forma menos solene que o contrato;

b) Decisdo judicial ou arbitral;

c) Razoes de interesse publico.
3 - A alteracdo do contrato ndo pode conduzir a modificacdo de aspetos essenciais do mesmo, nem
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constituir uma forma de impedir, restringir ou falsear a concorréncia.

Clausula 4.2

Preco Base
1- O prego maximo que a entidade adjudicante se dispde a pagar pela execugao do objeto do contrato
a celebrar é de 204.048,00€ (duzentos e quatro mil, quarenta e oito euros), acrescidos de IVA a taxa
legal em vigor, calculados com base num nimero estimado total de 46.800 refei¢cbes, a um preco
unitario, por refeicao, de 4,36€ (quatro euros, trinta e seis céntimos), acrescidos de IVA a taxa legal em
vigor, sendo:

e Ano 2021 - o valor previsto de 62.784,00€ (sessenta e dois mil, setecentos e oitenta e quatro
euros), acrescidos de IVA a taxa legal em vigor, correspondente a 14.400 refei¢Ges estimadas ao
preco unitario de 4,36€ (quatro euros, trinta e seis céntimos), acrescido de IVA a taxa legal em
vigor;

e Ano 2022 - o valor previsto de 141.264,00€ (cento e quarenta e um mil, duzentos sessenta e
qguatro euros), acrescidos de IVA a taxa legal em vigor, correspondente a 32.400 refeicGes
estimadas ao preco unitario de 4,36€ (quatro euros, trinta e seis céntimos), acrescido de IVA a
taxa legal em vigor;

2 - O preco referido no nimero anterior inclui todos os custos, encargos e despesas cuja
responsabilidade ndo esteja expressamente atribuida ao contraente publico, bem como quaisquer
encargos decorrentes da utilizacdo de marcas registadas, patentes ou licencas.

3 - O preco base fixado, funda-se no facto de, contrariamente ao que até agora sucedia nas condi¢Ges
de exploracdo da unidade alimentar, ndo se incluir na formacao do preco das refeigdes os encargos
com consumos de energia elétrica, gas e agua e com manutengdo dos equipamentos da unidade
alimentar, encargos que representam sessenta céntimos por refei¢cdo, e ainda no facto de aquela ser
a verba que se prevé vir a estar disponivel para assumir os encargos com o fornecimento de refei¢des.

4 - O valor base foi obtido através do histérico de anteriores procedimentos do mesmo tipo realizados
por outros institutos politécnicos.

Clausula 5.2

Condig¢des de pagamento
1 — As quantias devidas pelos Servicos de Acdo Social do Instituto Politécnico de Portalegre, ao
adjudicatario, devem ser pagas no prazo de 60 dias ap0s a rececdo da respetiva fatura mensal, a qual
s pode ser emitida apds o vencimento da obrigagao respetiva.
2 — Para os efeitos do numero anterior, a obrigacdo considera-se vencida apds a emissdao da
declaracdo de aceitacdo pelos Servigcos de A¢do Social do Instituto Politécnico de Portalegre.
3 — Em caso de discordancia por parte dos Servicos de Ac¢do Social do Instituto Politécnico de
Portalegre, quanto aos valores indicados nas faturas, deve este comunicar ao fornecedor, por escrito,

bapcer. hapcer. £ TNet A
w \\so‘”h W

Praga do Municipio, 11 | 7300-110 Portalegre | T +351 245 301 500 | F +351 245 330 353 | E sas@ipportalegre.pt

www.ipportalegre.pt

SAS.GER.8-Rev.4



os respetivos fundamentos, ficando o fornecedor obrigado a prestar os esclarecimentos necessarios
ou proceder a emissdo de nova fatura corrigida.

4 — Desde que devidamente emitidas e observado o disposto no n.2 1, as faturas sdo pagas
preferencialmente através de transferéncia bancaria ou por outro meio que se achar conveniente.

Clausula 6.2
Prazo de vigéncia do contrato
O contrato mantém-se em vigor desde a sua celebracdo até 31 de dezembro de 2022, se ndo ocorrer
a denuncia ou rescisdo do mesmo, em conformidade com os respetivos termos e condicGes e o
disposto na lei, sem prejuizo das obrigagdes acessoérias que devam perdurar para além da cessagao do
contrato.

Clausula 7.2
Obrigac¢oes do adjudicatario
1 - O adjudicatario obriga-se a executar o objeto do contrato de forma profissional e competente,
utilizando os conhecimentos técnicos, o know-how, a diligéncia, o zelo e a pontualidade préprios das
melhores praticas.
2 - Constituem ainda obrigacGes do adjudicatario:

a) Apresentar os documentos de habilitacdo a que estdo obrigados, nos termos do artigo 81.2
do CCP;

b) Prestar os servicos a entidade adjudicante, conforme as caracteristicas técnicas e requisitos
minimos constantes do presente caderno de encargos;

c) Apresentar o conjunto rotativo de 6 ementas semanais, nos termos do disposto na cldusula
16.2, do presente caderno de encargos;

d) O adjudicatario obriga-se a recorrer a todos os meios humanos e materiais que sejam
necessarios e adequados a execugdo do contrato;

e) Comunicar antecipadamente, logo que tenha conhecimento, a entidade adjudicante, o facto
que torne total ou parcialmente impossivel a prestagao do servigo objeto do procedimento, ou
o cumprimento de qualquer outra das suas obrigacdes nos termos do contrato celebrado com
a entidade adjudicante;

f) Ndo alterar as condi¢bes da prestacdo do servico fora dos casos previstos no presente
caderno de encargos;

g) Ndo subcontratar, no todo ou em parte, a execucdo do objeto do contrato, sem prévia
autorizagao da entidade adjudicante;

h) Comunicar qualquer facto que ocorra durante a execu¢do do contrato e que altere,
designadamente, a sua denominacdo social, os seus representantes legais, a sua situacdo
juridica e a sua situagdo comercial;
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i) Manter sigilo e garantir a confidencialidade, ndo divulgando quaisquer informagbes que
obtenham no @mbito da formacdo e da execugdo do contrato, nem utilizar as mesmas para fins
alheios aquela execugdo, abrangendo esta obrigacdo todos os seus agentes, funcionarios,
colaboradores ou terceiros que nelas se encontrem envolvidos;

j) Possuir todas as autorizagdes, consentimentos, aprovacoes, registos e licencas necessarios
para o pontual cumprimento das obrigagdes assumidas no contrato.

I) O adjudicatario obriga-se a comunicar, imediatamente, a entidade adjudicante, qualquer
avaria e/ou necessidade de manutencdo que se verifique em qualquer um dos equipamentos
ou instalagdes, solicitando a intervencdo da equipa de manutencdo do IPP.

m) Em caso de mau uso dos equipamentos e das instalacbes os gastos para a sua
reparacdao/manutencdo serdo da responsabilidade do adjudicatario.
3 - Decorrem ainda para o adjudicatario a obrigatoriedade de cumprir a seguinte legislacdo:
a) Regulamento (CE) 852/2004 de 29 Abril, que prevé que todas as atividades relacionadas
com o ramo alimentar implementem um Sistema de Seguranga Alimentar (HACCP);
b) Decreto-Lei n.2 336/93, de 29 de Setembro;
c) Decreto-Lei n.2 57/2002 de 11 de Marco, Regime juridico da instalacdio e do
funcionamento dos estabelecimentos de restauracdo e bebidas (com as necessarias
adaptacgdGes, observado o disposto no seu artigo 1.2);
d) Decreto Regulamentar n.2 4/99 de 01 de Abril, Regula os estabelecimentos de
restauracao e de bebidas;
e) Regulamento (CE) n2 1019/2008, de 17 de Outubro, Higiene dos géneros alimenticios;
f) Diretiva 93/43/CEE do Conselho, de 14 de Junho de 1993, relativa a higiene dos géneros
alimenticios;
g) Decreto-Lei n.2 240/94 de 22 de fevereiro, Normas de qualidade das gorduras e dleos
utilizados na preparagao e fabrico de géneros alimenticios fritos;
h) Portaria n.2 1135/95 de 15 de setembro, Utilizacdo das gorduras e dleos na preparagao
e fabrico de géneros alimenticios fritos;
i) Regulamento (CE) n2 2073/2005, de 15 de Novembro, Critérios microbioldgicos
aplicaveis aos géneros alimenticios;
j) DL n.229/2009, de 02 de Fevereiro, Materiais e objetos de matéria plastica destinados
a entrar em contacto com os géneros alimenticios;
k) Portarian.2426/78,de 29 de Julho D.Ln.2113/2006, de 12 de Junho e demais legislacdo
aplicavel, conformidades para a exploracao das unidades alimentares e bares.
4 — O fornecedor tem a obrigagao, igualmente, de implementar o sistema de controlo de pragas e
desinfestacdo por empresa credenciada para tal.
5 — 0 adjudicatario obriga-se a ter a disposicdo dos utentes dos refeitorios, livros destinados ao registo
de reclamacdes.
6 — O adjudicatario ndo pode, em qualquer circunstancia, discriminar ou estabelecer diferencas de
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Clausula 8.2
Forma do fornecimento
1 - O fornecimento objeto do contrato devera ser conforme definido nas especificacGes técnicas das
pecas do procedimento.
2 — O adjudicatario obriga-se, durante a vigéncia do contrato de fornecimento a manter os refeitérios
e demais instalagdes limpos, higienizados e em bom estado de conservagao e perfeitas condigcdes de
utilizacdo e seguranca, devendo diligenciar para que o mesmo satisfaca plena e permanentemente o
fim a que se destina, solicitando aos servicos de manutencdo dos SASIPP, relativamente aos
equipamentos e instalacdes necessarios para o fornecimento e pertenca dos SASIPP, a sua intervencao
em caso de avaria e/ou necessidade de manutencdo, excetuado os casos de negligéncia verificada e
confirmada pelos servicos de manutencao.
3 - Estao afetos ao fornecimento, designadamente:
a) Todas as instalacbes e os seus equipamentos, maquinas, aparelhagem e respetivos
acessorios e outros bens existentes, sem prejuizo das garantias que sobre eles vigorem;
b) Quaisquer obras, equipamentos e outros bens que venham a ser realizados ou
implantados que o adjudicatario julgue ser necessario ao desenvolvimento normal do
servigo.
4 — Semanalmente, mais concretamente no primeiro dia Util da semana seguinte aquela a que
respeitam as refeicGes, o adjudicatario devera entregar a entidade adjudicante, o registo do nimero
de refeicOes servidas em cada refeitério por tipologia (Reservas aluno, reservas funcionario, senhas
dia aluno, senhas dia funcionario, reservas packs Eat & Sleep, reservas apoios, senhas externos, senhas
reservado e refei¢cBes s/ senha), acompanhado das respetivas senhas datadas que foram entregues
pelos utentes para fins de contabilizacdo dos valores futuros a faturar aos Servicos de A¢do Social.
5 — Para além do referido no nimero anterior, o adjudicatario devera ainda entregar a entidade
adjudicante, o registo do niumero de refeicdes sobrantes e de pratos de recurso servidos.
6 — O adjudicatario elaborara e mantera permanentemente atualizados e a disposi¢ao da entidade
adjudicante, ou de quem for por ele indicado, inventarios dos bens referidos no n.2 2, bem como dos
direitos que integram o fornecimento, que mencionara, nomeadamente, os énus e encargos que sobre
eles recaiam.
7 — O adjudicatario ndo podera alienar ou onerar bens afetos a entidade adjudicante.
8 - Para 0 acompanhamento da execugao do contrato, o adjudicatario fica obrigado a:
a) Entregar cdpia do registo do nimero de senhas de refeicGes entregues pelos utentes;
b) Sempre que se justificar, o fornecedor devera prestar em forma de relatério as seguintes
informacoes a entidade adjudicante:
b.1) Registo de ocorréncias, onde serdo inscritas as situagdes de caracteristicas insolitas,
desviantes, de acidente ou fora do normal, que pela sua gravidade, ou consequéncia futura
devam ser passadas a escrito para a memdria futura, nomeadamente para efeitos de
inquérito ou averiguagao disciplinar ou policial;
b.2) Sempre que os factos se revistam de especial gravidade, deve o fornecedor transmitir
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aquelas ocorréncias a entidade adjudicante no prazo maximo de 48 horas, que a anexara
ao primeiro relatorio posterior aquela;
b.3) Reclamacdes registadas, acompanhadas das respostas dadas aos utentes e dos
resultados das investigacOes e demais providéncias que porventura tenham sido tomadas.
c) Manter, com uma periodicidade mensal, ou caso ndo se verifique essa necessidade, com
a periocidade que se entenda razoavel e adequada durante o periodo de vigéncia do
contrato, reunides de coordenacdo com os representantes dos Servicos de A¢do Social do
Instituto Politécnico de Portalegre, das quais deve ser lavrada ata.
d) Manter um registo de todas as intervencbes de manutencdo aos equipamentos e
instalacBes efetuadas pela equipa de manutencdo e/ou por equipas proprias.
9 - As reunides previstas na alinea c), do niUmero anterior devem ser alvo de uma convocacdo escrita
por parte do adjudicatario ou da entidade adjudicante, os quais devem elaborar a agenda prévia para
cada reuniado.
10 - Todos os relatérios, registos, comunicacbes, atas e demais documentos elaborados pelo
adjudicatdrio devem ser integralmente redigidos em portugués.

Clausula 9.2
Conformidade e garantia técnica
O adjudicatario fica sujeito as exigéncias legais, obrigacGes e prazos respetivos aplicaveis aos contratos
de aquisicdo de servicos, nos termos do Cddigo do Contratos Publicos e demais legislacdo aplicavel.

Clausula 10.2
Cedéncia de equipamentos

1 - No termo do fornecimento, revertem gratuita e automaticamente para a entidade adjudicante
concedente todos os equipamentos que integram o fornecimento, obrigando-se o adjudicatario a
entregd-los em bom estado de conservacao e funcionamento, sem prejuizo do normal desgaste do seu
uso.

2 - Caso o adjudicatario ndo dé cumprimento ao disposto no niumero anterior, a entidade adjudicante
promove a realizacdo dos trabalhos e aquisicGes que sejam necessarios a reposicao conforme dos
equipamentos cedidos, correndo, se se verificar que foi por negligéncia do adjudicatario, os respetivos
custos pelo fornecedor.

Clausula 11.2
Cedéncia de espagos
1 - Sem prejuizo da atividade principal dos espacos destinados a alimentacdo, o adjudicatario
reconhece e aceita que as instalagdes cedidas para o fornecimento, pela sua dimensdo, sdo propicias
a realizagdo de eventos e por consequéncia a convivialidade entre os estudantes.
2 - Aentidade adjudicante pode, uma vez reconhecida e aceite a faculdade do numero anterior, utilizar
as referidas instalagGes para outros fins, desde que ndo ponha em causa o normal e corrente
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funcionamento do servigo de refeigdes.

3 - Sdo fins para efeitos deste artigo, designadamente, a realizacdo de eventos de caracter recreativo,
desportivo ou cultural, com ou sem servicos a prestar por parte do adjudicatario.

4 - A requisicdo nos termos do numero anterior € comunicada ao fornecedor no prazo maximo de 5
dias antes da realizagao do evento.

5 - O prazo referido no niumero anterior pode ser diminuido em casos de manifesta urgéncia ou
situagGes imprevisiveis, que impossibilitem a referida comunicacao por parte da entidade adjudicante.
6 - A cedéncia de espacos objeto deste artigo ndo afasta as obrigacGes decorrentes da higiene e
limpeza impostas pelas pecas do procedimento.

Clausula 12.2

Publicidade
1 - N3o é permitida a afixacdo de publicidade no espaco afeto, com excecdo dos produtos de consumo
corrente e sua disponibilizacdo.
2 - A entidade adjudicante poderd permitir publicidade localizada e pontual, de acordo com solicitagao
do adjudicatario, disponibilizando para o efeito a adequada informagao, justificagdo e eventuais
contrapartidas.
3 - Excluem-se do presente artigo qualquer aviso ou prestacdo de informacdo a afixar pelo
adjudicatario, em zona destinada para o efeito nas instalagGes dos estabelecimentos, nomeadamente
de caracter cultural e académico.

Clausula 13.2

Personaliza¢do dos espagos
1 - A eventual decoracdo e personalizacdo dos espacos a contratar ficam dependentes de proposta a
ser apreciada e aprovada pela entidade adjudicante, sem a qual ndo podera ser implementada, sob
pena de ser considerada como atuagao desviante do alvo do fornecimento.
2 - Como regra geral refere-se que a decoracdo devera ser discreta, circunscrever-se ao ambito do
fornecimento, quer no que respeita ao espag¢o, quer no que respeita aos servigos, e devera sempre
respeitar a imagem dos Servicos de Ac¢do Social do Instituto Politécnico de Portalegre.
3 - Em caso algum serd permitido, ao adjudicatario, alterar a denominagdo das unidades alimentares
contratadas.

Clausula 14.2
Dever de sigilo
1 -0 prestador de servicos e todos os elementos da sua equipa de trabalho obrigam-se a guardar sigilo
sobre quaisquer matérias sujeitas a segredo nos termos da lei, as quais tenham acesso por forca da
execucdo do contrato.
2 - O fornecedor deve guardar sigilo sobre toda a informacdo e documentacao, técnica e ndo técnica,
comercial ou outra, relativa aos Servicos de Acdo Social do Instituto Politécnico de Portalegre, de que
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possa ter conhecimento ao abrigo ou em relagdo com a execugao do contrato.

3 - A informacgdo e a documentacdo cobertas pelo dever de sigilo ndo podem ser transmitidas a
terceiros, nem ser objeto de qualquer uso ou modo de aproveitamento que ndo o destinado direta e
exclusivamente a execuc¢do do contrato.

4 - Exclui-se do dever de sigilo previsto, a informacdo e a documentacdo que fossem
comprovadamente do dominio publico a data da respetiva obtencdo 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.

Clausula 15.2
Subcontratacao
1 - O contrato tem cardcter intuitu personae, pelo que o adjudicatario ndo pode subcontratar, no todo
ou em parte, a execucdo do seu objeto.
2 - Excetua-se da proibicdo do numero anterior a subcontratacao que seja objeto de autorizacdo prévia
e por escrito da entidade adjudicante.

Capitulo Il
Especificacoes Técnicas

Clausulal6.2
Objeto, locais de prestagao do fornecimento, horario de funcionamento dos refeitorios e previsao
de refeicoes
1 — O objeto do contrato consiste no fornecimento de refeicGes confecionadas para servir nos
refeitorios dos Servigos Centrais, do Campus Politécnico, da Residéncia de Estudantes de Elvas e na
Residéncia de Estudantes de Portalegre (sendo estas ultimas confecionadas nos refeitorios do Campus
Politécnico ou dos Servigos Centrais).
2 - As refei¢Oes serdo fornecidas conforme o estipulado no Quadro I:

Quadro | — Caraterizagao das Unidades Alimentares em Portalegre e Elvas

Hordrios — Lugares — N.2 Refeicoes

Unidade Lugares Previsao
. Almogo Jantar .
Alimentar sentados refeicoes

. . 112h00 - 14h30 | 18h45-21h00
Servigos Centrais L . 136 7.800
(dias uteis) (dias uteis)

12h00 — 14h30
Campus . 18h45-21h00
L. (dias uteis e o 224 33.800
Politécnico , (dias uteis)
sabados)
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Residéncia
12h00 - 14h30 | 18h45-21h00
Estudantes de o . 70 5.200
(dias uteis) (dias uteis)

Elvas

3 -A previsao de refei¢cdes a fornecer sdo as estimadas com base nas condi¢des de funcionamento de
cada refeitério e dos alunos residentes nas residéncias de estudantes.

4 — A populagdo escolar do Instituto Politécnico em 2021, nas Escolas de Portalegre, é de cerca de
1.773 alunos e na Escola de Elvas de cerca 411 alunos.

5 —Todas as unidades alimentares estao dotadas de cozinhas equipadas e preparadas para a confegao
e distribuicdo de refeicbes, a excecdo da Residéncia de Estudantes de Portalegre.

6 — A quantidade de refei¢cbes estimadas para o ano de 2021 que ndo sejam consumidas transitarao
para o ano seguinte.

Clausulal7.2
Ementas e composicao de refeicoes

1 - As refeicdes deverao ser confecionadas com alimentos em bom estado sanitdrio, de boa qualidade
e de acordo com as boas praticas de confecdo, segundo ementas para seis semanas de calendario, a
aprovar pela entidade adjudicante.
2 — Na elaboracdo das ementas, para além do estabelecido no nimero 3 e seguintes da presente
cldusula, devem ainda ser observadas as capitagdes minimas constantes do Anexo A do caderno de
encargos, bem como a lista de alimentos autorizados referidos na clausula 23.2 do presente
documento.
3 - O fornecedor servird almocgos e jantares (com e sem marca¢do prévia) durante a vigéncia do
contrato e fica obrigado a disponibilizar nas linhas de self-service, nos periodos indicados no nimero
2 - Quadro | ,da clausula 16.2, refeigdes constituidas por:

a) Dieta normal jovens e adultos — carne;
b) Dieta normal jovens e adultos — peixe;
c) Dieta ovolactovegetariana;
De entre os pratos de carne e peixe um deve ser adaptado a dieta.
4 — O fornecedor disponibilizard na linha as seguintes bebidas: 4gua e dguas aromatizadas, cha ou
sumo.
5 - As ementas apresentadas deverdo respeitar o descrito nos numeros seguintes:
a) Paraelaboragdo das ementas o adjudicatdrio devera ter em considera¢do a “Tabela de
Matérias Primas” - Anexo C, a qual faz parte integrante do presente caderno de encargos;
b) A referida “Tabela de Matérias-primas”, estabelece trés niveis de matérias-primas: Nivel 1
(matéria-prima menos nobre), Nivel 2 (matéria-prima de qualidade média) e Nivel 3 (de
qualidade superior);
c) Na confegdo das refeigdes de cada ementa semanal, do conjunto das seis ementas rotativas,
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matéria-prima de Nivel 2 em quatro refeicdes;

d) Para aplicacdo do descrito na alinea anterior, da presente cldusula, apenas deverdo ser
considerados os pratos de carne e de peixe do almoco e do jantar, dos dias Uteis, excluindo-
se o prato vegetariano do almoco e do jantar dos dias uteis, bem como, todos os pratos do
dia de sabado.

6 - O adjudicatdrio deve variar a ementa de forma a nao haver repetigao de um prato com idéntica
composicao e confecdo, num periodo minimo de trés semanas e a partir da quarta semana, o prato a
repetir podera ser servido ao jantar se anteriormente foi servido ao almogo, ou seja, alternadamente
entre o almogo e o jantar.

7 - Nao serdo aprovadas ementas que proponham mais que trés pratos de “salgados” por semana.

8 - Esgotados os pratos da ementa do dia, os mesmos serdo substituidos por outros, desde que
respeitem os requisitos legalmente fixados.

9 — N3do obstante o citado no n? 3, o fornecedor pode apresentar outro(s) tipo(s) de refei¢des,
competindo aos SASIPP a sua aprovacao.

10 - Cada conjunto de seis ementas, devera incluir uma Semana Temadtica, de acordo com o n.2 3, da
cldusula 21.2, do presente caderno de encargos.

11 — As ementas a submeter a aprovacao deverdo respeitar, ainda, os seguintes requisitos:

a) Complementar o envio das ementas com a respetiva ficha técnica (indicar a composicao da
refeicdo, a matéria-prima utilizada, respetiva capitacdo e valor caldérico, bem como, a
explanacdo do (s) método (s) de confecdo);

b) A designagdo das ementas deve ser clara e completa, permitindo a leitura da composi¢ao na
totalidade;

c) Os alimentos que ndo constam da Lista de Alimentos Autorizados constantes na clausula 23.2,
deste caderno de encargos, ndo podem ser utilizados na composicdo das ementas, sem prévia
autorizacao da entidade adjudicante;

d) Conterdo os nomes dos pratos e respetivas caracteristicas em lingua portuguesa e em lingua
inglesa.

12 — O adjudicatario fica vinculado ao cumprimento das ementas apresentadas.

13 — Os conjuntos de ementas serdo, obrigatoriamente comunicados aos SASIPP, com duas semanas
de antecedéncia relativamente a data prevista para implementacdo das mesmas e deverdo ter, sob
pena da sua imediata rejeigdo, aprovagao por parte da entidade adjudicante.

14 - Caso se verifique a rejeigdo referida na parte final do numero anterior, o fornecedor devera
apresentar as ementas devidamente retificadas, no prazo de 2 dias Uteis, as quais deverdao também
ser aprovadas pelo adjudicante, sob pena de, ndo o fazendo, entrar, de imediato, em situacdo de
incumprimento do contrato.

15 — As ementas serdo fornecidas aos SASIPP em formato de ficheiro Excel, Microsoft Office Word
editavel, e em formato de documento nao editavel, para garantia da respetiva autenticidade.

16 - Eventuais servigos extracontratuais que o fornecedor pretenda desenvolver para melhor
aproveitamento das instalacOes existentes, serdo apreciados pela entidade adjudicante caso a caso.
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Clausulalg.2

Requisitos da confec¢do de refei¢oes

Sem prejuizo dos requisitos de confecdo das refeicdes a concretizar, desenvolver ou a complementar

em virtude das particularidades das necessidades aquisitivas da entidade adjudicante, o adjudicatario

deve cumprir, no minimo, o seguinte:

a)

b)

d)

e)

f)

g)

h)

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

Garantir o cumprimento das capitacGes constantes da tabela do Anexo A, do presente caderno
de encargos;

Garantir que, depois de cozinhados, os produtos de origem animal nao sofram perdas, na
respetiva capitagdo, superiores a 30% do peso contratado;

Assegurar a substituicdo imediata por produtos idénticos ou sucedaneos, sem encargos
adicionais para a entidade adjudicante, sempre que os géneros incorporados e ementas

apresentadas sejam rejeitados, por incumprimento de quaisquer requisitos do presente
caderno de encargos;

Assegurar que, nos casos previstos na alinea anterior, os produtos rejeitados sao considerados
como ndo fornecidos e ndo poderdo ser utilizados na confecdo de outras refeicdes;

Garantir que ndo sdo utilizados restos ou sobras de quaisquer refeicdes na confecdo de outras;

Garantir o equilibrio e alternancia possivel entre os diversos métodos culinarios consoante as
capacidades dos equipamentos da cozinha;

Assegurar o respeito pelas tradi¢gdes gastrondmicas locais;

Assegurar a confecdo de um prato ja servido destinado a prova, sem qualquer encargo adicional
para a entidade adjudicante, sempre que por esta seja determinado;

k) Garantir a disponibilizacdo dos pratos ja confecionados, e que comp&e a ementa do proprio dia

num local, para visualizagdo pelos utentes, se indicado pela entidade adjudicante;

[) Assegurar a recolha e conservacdo de amostras preventivas de géneros alimentares pés-confecao

gue integram as refeicGes servidas no préprio dia para analises futuras;

m) Garantir a regularidade de testes aos 6leos de fritura recorrendo, obrigatoriamente, a um kit

de testes rapidos para controlo da qualidade, com um minimo de 12 elementos.
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Clausulal9.2

Execucao e distribuicao
1 — A confecdo e fornecimento das refeicGes devem ser executadas em conformidade com todas as
clausulas contratuais e demais legislacdo aplicavel, de modo a garantirem-se as caracteristicas técnicas
gerais das refeicdes e o adequado funcionamento dos refeitdrios.
2 - O adjudicatario devera afixar em lugar bem visivel as ementas semanais.
3 - Compete a entidade adjudicante fixar as condi¢coes de acesso aos refeitérios, bem como a marcacgao
das refeicOes e as condi¢Ges de pagamento das comparticipacGes pelos utentes dos refeitorios.
4 - O adjudicatario deve submeter a aprovacdo da entidade adjudicante, o ciclo de ementas por
periodos de seis semanas (almoco e jantar). As ementas deverdo ser remetidas em suporte
informatico, por correio eletrénico, com a antecedéncia minima de 15 dias. Apds comunicacdo ao
adjudicatario da aprovagdao das ementas, este fica obrigado ao cumprimento das mesmas, com
excecdo de motivos de forca maior e ndo imputaveis ao adjudicatario e, sempre com a obrigatoriedade
de comunicar tais ocorréncias, previamente, a entidade adjudicante.
5 - O adjudicatdrio obriga-se ainda:

a) a recorrer a todos os meios humanos, materiais e informaticos que sejam necessarios e
adequados a boa “prestagdao do servigo” que compreendam as atividades do presente
caderno de encargos;

b) a estabelecer um sistema de organizacdo, necessario a perfeita e completa execucdo das
obrigacdes a seu cargo, nomeadamente, a instalacdo de um sistema de emissdo de fatura
obrigatdria no ato do seu pagamento (bebidas ou outras autorizadas pela entidade
adjudicante);

c) ando obstar, por qualquer forma, a utilizagcdo das instalagdes dos refeitoérios, pelo Instituto
Politécnico de Portalegre ou suas unidades organicas, desde que com prévio conhecimento
e autorizacdo dos Servicos de Acdo Social do Instituto Politécnico de Portalegre (ou a
solicitacdo destes), para eventuais atividades académicas, culturais e sociais.

Clausula 20.2
Requisitos do fornecimento

1 — A exploracdo das unidades alimentares terd de ser executada em perfeita conformidade com as
condicbes estabelecidas nos documentos contratuais, na Portaria n.2 426/78, de 29 de Julho, no
Decreto-Lei n.2 113/2006, de 12 de Junho e demais legislagdo aplicavel.

2 - O fornecedor é responsavel pela qualidade e condi¢des higiossanitarias de todo o servigo
contratado, correndo por sua conta a reparacdo dos danos e prejuizos nos casos de intoxicacao
alimentar.
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Clausula 21.2

Fornecimento de refeigoes
1 - O adjudicatario fornecera almocos e jantares todos os dias Uteis no refeitorio dos Servicos Centrais
e no refeitdrio da Residéncia de Estudantes de Elvas; fornecera almocos e jantares todos os dias Uteis
e almogos aos sabados, no refeitério do Campus Politécnico e fornecera jantares para a Residéncia de
Estudantes de Portalegre todos os dias Uteis, sendo estas ultimas confecionadas nos refeitérios do
Campus Politécnico ou dos Servicos Centrais.
2 - As refeicOes terdo de ser fornecidas durante a vigéncia do contrato (salvo nos periodos em que
mutuamente se acorde interrupg¢do, como no caso dos periodos de férias letivas e encerramento das
instalagdes) e fica obrigado a colocar as refei¢des nas linhas de self-service, e/ou embalamento e
transporte, nos periodos indicados nas clausulas juridicas e técnicas.
3 - O fornecedor devera efetuar animacGes de ementas/celebra¢gdes em datas festivas/semanas
tematicas, como por exemplo: Natal, Pascoa, Dia da Alimentacdo, Semana Italiana, Semana Espanhola,
Semana Africana, Semana Brasileira, entre outras e ndo excluindo outras possibilidades adicionais a
definir conjuntamente, pelo prego por refeicdo normalmente praticado.
4 — A entidade adjudicante compete aprovar as tabelas de pregos de complementos e extraordinérios
servidos nos refeitdrios, ficando a aprovagao condicionada a apresentagao, por parte do adjudicatario,
de todos os elementos relativos a custos diretos e indiretos que lhe sejam solicitados pela entidade
adjudicante.
5 — A entidade adjudicataria devera promover a alimentacdo equilibrada e saudavel, junto dos utentes,
privilegiando a “Dieta Mediterranica”, podendo ter em consideragdo, para o efeito, o “Guia Alimentar
Mediterranico” e o “Padrdao Alimentar Mediterranico: Promotor de Saude”, ambos do Programa
Nacional para a Promocdo da Alimentacdo Saudavel — 2016, da DGS (Direcao-Geral da Saude).

Clausula 22.2
Preco da refeicdao objeto do fornecimento
1 - Na formagao do prego da refeigdao intervém os seguintes fatores:
e Custo dos géneros incorporados;
e Encargos com pessoal dos refeitérios: ordenados e salarios, remuneragdes adicionais e
encargos sociais e com seguros;
e Encargos, de todo o equipamento, material e instalagdes cedidas, com higiene, limpeza;
e QOutros encargos.

Clausula 23.2
Géneros alimentares autorizados

1 - CARNE DE BOVINO
Proveniente de rés bovina adulta aprovada e rotulada em conformidade com a legislacdo em vigor,
apresentada em meia carcaca, quartos ou pecas de talho, fresca, refrigerada (com ou sem
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a) Pecas de talho para bifes — carne de 1.2 categoria, sem 0sso
e Acém redondo — sem cobertura

e Alcatra (exceto ponta da alcatra)
e Pojadouro

e Rabadilha

e Vazia sem abas

b) Pecas de talho para assar/estufar — carne de 1.2 categoria, sem 0sso
e Acém comprido

e Alcatra
e Ch3adefora
e P3

c) Pecas de talho para guisar — carne de 2.2 categoria, sem 0sso
e Aba descarregada

e Acém comprido

e Cachacgo

e Chdde fora

e Chambao da pd

e Chambdo da perna
e P3

d) Pecas de talho para cozer — carne de 2.2 categoria, sem 0sso
e Acém comprido

Cachaco

e Chdde fora

e Chambdo dapa

e Chambado da perna
e P3

e Peito

e) Carne de bovino picada - proveniente de pecas autorizadas pelo Decreto-Lei 147/2006, de
31 de Julho
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e Picada nos locais de confecdo em equipamento apropriado e de uso exclusivo,
imediatamente antes da refeicdo a que se destina, ndo se admitindo, em caso algum, o
seu reaproveitamento

2 -DERIVADOS CARNEOS PICADOS (hamburgueres, almondegas)
Devem apresentar-se sob a forma de produto transformado ultracongelado, proveniente de
fornecedores credenciados com sistemas de gestao da seguranca alimentar efetivamente aplicados, e
com os seguintes ingredientes:
a) Hamburgueres:
e Carne de bovino picada (minimo de 70%)

e Proteinas vegetais hidratadas (25%)

e Fibras vegetais

e Pdoralado

e Sal

e Especiarias

e Aromatizante

e Taxa de gordura inferior a 15%

e Percentagem de colagéneo nas proteinas de carne inferior a 22%
e Espessuraigual ouinferioralcm

b) Almoéndegas:
e Carne de bovino picada (minimo de 60%)

e Proteinas vegetais hidratadas (23%)

e Ovo
e Tomate
e Aipo
e Cebolas

e Pdoralado

e Sal

e Condimento

e Plantas aromaticas

e Taxa de gordura inferior a 15%

e Percentagem de colagéneo nas proteinas de carne inferior a 25%
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e Diametro igual ou inferiora 3 cm

3 - CARNE DE PORCO
a) Pernas ou pas:
Limpas, refrigeradas ou congeladas proveniente de animais abatidos para consumo publico
b) Bife de porco:
Fresco, refrigerado ou congelado, proveniente de perna limpa
c) Pernalimpa e palimpa:
Assar
d) Costeletas:
Deverao obedecer as seguintes caracteristicas:
e Serem provenientes de porcos abatidos nos termos da legislacdo em vigor

e Selecionadas do cachaco, lombo e pé em percentagem equitativa
e Corte por processo estandardizado, ou manual correto, desde que tenha a parte dssea com
os musculos correspondentes.

e) Chispe e Cabeca (Orelha/Orelheira):
Em estado refrigerado ou congelado, isentos de pelos, cicatrizes, contusdes ou incisées.
f) Toucinho:
Com espessura entre os 3cm e 0os 5cm
e Fresco, entremeado

e Fumado, embalado

4 - COELHO
Carcacas provenientes de matadouros aprovados, em estado refrigerado ou congelado.
As carcacas deverao ser fornecidas isentas de traumatismos e incisdes, devidamente sangradas e
esfoladas, com a cabega sem orelhas e os membros desprovidos das extremidades manuais ou pedais.
5 - BORREGO E CABRITO
Pernas e pas limpas, provenientes de matadouros aprovados, em estado refrigerado ou congelado.
Isentas de traumatismos, membros desprovidos das extremidades manuais ou pedais.
6 - CARNE DE AVES
Carcacas provenientes de aves abatidas em boas condi¢cdes de saude em matadouros oficialmente
aprovados, e devidamente rotuladas e identificadas, refrigeradas ou congeladas.
a) Inteira:
Devera revelar sinais evidentes de uma sangria perfeita e boa preparacdo, isento de penas,
penugens ou canudos e desprovido de cabeca, pescoco, visceras e segmentos abaixo da linha
tibio-metatarsica. A cloaca e a porgao terminal do intestino ndo devem fazer parte da carcaga. O
peso médio das carcagas limpas e refrigeradas deve oscilar entre: 5 e 8 Kg, no caso de peru; 1 e
1,2 Kg, no caso de frango; 3 kg, no caso de pato
b) Coxas:
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Correspondem aos musculos da coxa e respetivo suporte dsseo, seccionados superiormente ao
nivel da articulacdo coxo-femural e inferiormente a 2 cm acima da articulagdo tibio-tarsica
c) Bifes:
Obtidos exclusivamente por corte dos musculos peitorais, devendo assumir o aspeto laminado,
sem fragmentos de 0ssos ou cartilagens
7 - PRODUTOS DE SALSICHARIA
a)Chourico de carne:
Constituido exclusivamente por carne e gordura de porco refrigerada, em proporg¢ées de carne
entre 80% para o tipo “extra” e 70% para o tipo “corrente”, com margem 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
b)Chouri¢o de sangue:
Enchido corado por escaldao, constituido por sangue de porco, em propor¢ao nao inferior a 50%
e gordura de porco macia e picada, adicionado de condimentos e aditivos legalmente
autorizados. Em forma de fiada ou de cadeia, de comprimento unitario médio entre 10 e 15 cm
c) Farinheira:
Enchido corado pelo fumo, constituido por gorduras de porco frescas ou refrigeradas, picadas
em proporcdo nao inferior a 60% e por farinha de trigo de 1.2 qualidade, adicionadas de
condimentos e aditivos legalmente autorizados (sal, pimenta, colorau, vinho branco, etc.).
Forma de ferradura, de comprimento ndo superior a 35 cm
d)Paio:
“Paio do lombo”, constituido exclusivamente por carnes provenientes de lombo de porco,
limpo de aponevrose e da maior parte de gordura que |lhe é aderente, adicionado de certos
condimentos e aditivos legais
e)Presunto:
“Presunto limpo”, desossado e sem courato
f) Mortadela:
Percentagem de gordura maxima visivel macroscopicamente de 30%. Constituida por carne de
vaca (ndo deve exceder 50% da massa total) e de porco na proporgdo de 70% da massa
g)Fiambre:
“Tipo inglés” da perna, desentalado, envolvido em pelicula plastica impermeavel a dgua e ao
vapor de agua, aderindo totalmente ao fiambre ou “ensacado” em embalagens de matéria
indcua aprovada legalmente e fechadas com prévia extracdo do ar, com peso de 3,5 a 7,5 kg
h)Salsichas:
Devem ser de tipo “Frankfurt”, tamanho grande e obedecer as caracteristicas oficialmente
normalizadas
Todos estes produtos deverdao ser marcados com rotulos com as seguintes mencoes:
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a) Designagdo do produto e ingredientes
b) Tipo

c¢) Nome do fabricante

d) Localidade e origem do fabricante

e) Data de fabrico e lote

f) Regras de conservacdo

g) Durabilidade minima

8 - SALGADOS PRE-PREPARADOS, CONGELADOS
Devem apresentar-se sob a forma de produto transformado ultracongelado, proveniente de
fornecedores credenciados com sistemas de gestdo da seguranca alimentar efetivamente aplicados.
Croquetes de carne de diametro igual ou inferior a 3 cm, rissdis de carne/marisco e pasteis de bacalhau
de didametro igual ou inferior a 3 cm.
9 - ESPETADAS
a) Espetadas de peru, de porco, ou mistas:
Pedacos regulares de cerca de 3 a 4 cm perfurados por eixo metalico com caracteristicas anti-
oxidantes ou de madeira, sempre como tara perdida. Refrigeradas. Constituidas por 68% de
carne, isenta de gorduras e aponevroses, 10% de chourico, 8% de toucinho; 8% de pimento verde
e 6% de cebola. Apresentagdao em unidades de 100 g no minimo
b) Espetadas, sem chourigo, de pert, de porco, ou mistas:
Constituidas por 80% de carne, isenta de gorduras e aponevroses, 10% de pimento verde e 10%
de cebola. Apresentacdo em unidades de 100 g no minimo
10 - OVOS
a) Ovo pasteurizado (aplicagdo geral e sempre que possivel) — ovo inteiro, gema e clara
b) Ovo em natureza (cozer ou fritar), categoria A e classe M
11 - PESCADO
Tipos de apresentacao:
a) Inteiro eviscerado, com ou sem cabeca
b) Em postas — quando seccionado em posta perpendiculares a coluna vertebral; as postas
podem ser abertas ou fechadas, consoante a regido anatdmica de onde provém
c) Em filetes — quando o pescado é submetido a filetagem
d) Em rolos — quando o pescado é submetido a prensa
Tipo de tratamento térmico:
a) Refrigerado — quando ndo sofram qualquer operagdo de conservagao, exceto a refrigeragao
com ou sem adigdo de “gelo triturado”
b) Congelado — quando submetido a temperatura da ordem dos —352 C, de modo a que no
interior das massas musculares a temperatura seja igual ou inferior a —18¢ C; a percentagem
de vidrado para os filetes ndo pode ultrapassar os 30% e a do peixe inteiro ou em postas 10%
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Espécies de pescado e fins culinarios (meramente indicativo):

a) Cozer — Pescada (de n.2 3 a n.2 5); pargo legitimo; mero; corvina; cherne; maruca; abrotea;
badejo

b) Assar - Pargo legitimo e mulato; corvina; solha; cherne; mero e redfish; carapau; sardinha

c) Grelhar — Solha; salmao; salmonete; palmeta; solha; peixe-espada branco e preto; carapau

d) Fritar - Solha; palmeta; peixe-espada branco; carapau; filetes de pescada e pescada

e) Caldeirada — mistura de varias espécies, fragmentadas em pedacos de 50/60 gr, com um
minimo de 3 variedades

12 - BACALHAU SECO E SALGADO

Engloba as espécies “Bacalhau” , “Arinca” ou “Alecrim”, e “Escamudo” ou “Paloco”.
a) dotipo corrente ou crescido, descabecado, eviscerado, escalado, de cura completa
b) migas a granel

13 - MOLUSCOS

Cefaldpodes (chocos, lulas, potas, polvo) e Bivalves (améijoa, mexilhdo e berbigdo), fornecidos
congelados.

14 - ATUM

Atum em pedacos, em azeite ou 6leo vegetal, em latas individuais ou de 2 quilos, de utilizacdo
imediata, sendo proibido armazenar qualquer lata depois de aberta.

15 - ARROZ

Do tipo agulha ou carolino.

16 - MASSAS ALIMENTICIAS

Cotovelos e massa riscada de primeira qualidade; esparguete, massa pevide, massa lacinhos, massa
tricolor de primeira qualidade.

17 - LEGUMINOSAS

Grao, favas, lentilhas, feijao preto, branco amanteigado, catarino, frade ou encarnado. Adquiridos a
granel ou pré-cozinhados.

18 - BATATA

Com ou sem casca, vermelha e branca.

E permitido o uso de batata pré-frita congelada, batata desidratada, batata de 42 Gama em vacuo, e
batata sob a forma de puré instantaneo, desde que cumpridos os requisitos legais para transporte e
armazenamento, e os requisitos do fabricante no que concerne a reconstituicao dos produtos.

19 - ERVILHAS

Descascadas, congeladas.

20 - HORTALICAS E LEGUMES

Frescos, congelados, ou de 42 Gama. Agrides limitados ao seu uso em sopas.

21 - FRUTOS FRESCOS

Consoante a estacdo do ano, em adequado estado de maturacao, de Categoria Il.
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22 - AZEITE FINO

O azeite para consumo em natureza tera que ser virgem e com acidez igual ou inferior a 0,72, devendo
apresentar-se em garrafas de vidro, preferencialmente escuro. Destina-se a confe¢do de estufados,
refogados e a temperar alimentos crus e a sopa. Pode também ser utilizado na confecdo de fritos, em
substituicdo do 6leo de amendoim.

23 - MARGARINA 100% VEGETAL

Em pacotes de 1 kg. Margarina especial sem sal ou similar.

24 - OLEO REFINADO

Oleo de amendoim refinado, engarrafado, de qualidade

25 - SAL

Higienizado, em sacos de 1 kg.

26 - TOMATE PELADO E POLPA DE TOMATE

Em latas de 1 kg.

27 - LEITE

De vaca, ultrapasteurizado, meio gordo, em embalagens de litro.

28 - IOGURTE

logurte solido, magro ou meio-gordo, natural ou de aromas, peso liquido 125 gr.

29 - QUEIJO

Ralado ou em barra, meio-gordo.

30 - NATAS

Ultrapasteurizadas.

31-SOJA

Granulada ou em nacos desidratados. Rebentos em lata. Podera ser parte integrante de variedades de
alimentacdo vegetariana existentes no mercado (tofu e seitan), desde que cumpra a legislacdo no que
concerne a rotulagem.

32 - ACUCAR

Refinado, branco ou amarelo, em pacotes de 1 Kg.

33 - FRUTA EM CALDA

Em latas de 1 kg.

34 - MAIONESE

Pasteurizada.

35 - GELATINA

Equivalente comercial a gelatina de origem animal.

36 - PAO

De mistura, pré-embalado individualmente no fornecedor. O pdo ralado devera ser adquirido pré-
embalado.

37 - COGUMELOS

Inteiros ou laminados, em lata de 1 Kg.
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Clausula 24.2

Operagoes de verificacdo
1 - As operagoes de verificacdo sanitaria qualitativa e quantitativa incidem sobre os géneros a
incorporar nas refeices e os pratos ja confecionados.
2 - A verificagao sera exercida pelos Servigos de Agao Social do Instituto Politécnico de Portalegre ou,
caso assim se entenda, pelos competentes organismos oficiais.
3 - O representante dos Servicos de Ac¢do Social do Instituto Politécnico de Portalegre podera efetuar
no periodo de rececdo e armazenagem dos géneros alimenticios, preparacao, confecdo e distribuicdo
das refeicdes operagdes de verificagao quantitativa e qualitativa, nomeadamente através de registos
audiovisuais.
4 - O representante dos Servicos de Agdo Social do Instituto Politécnico de Portalegre podera, a
qualquer momento e sempre que o entender, tomar amostras e mandar proceder as analises, ensaios
e provas em laboratorios oficiais e, bem assim, promover as diligéncias necessarias para verificar se se
mantém os requisitos exigidos. As amostras serdo sempre tomadas em triplicado e levarao as
indicagdes necessarias a sua identificagao.
5 - Sem prejuizo do disposto no niumero anterior, o adjudicatario é obrigado a guardar a temperatura
de refrigeracdo, nas devidas condicdes higiossanitarias, diariamente e durante 72 horas, amostras dos
pratos/refeicdes servidos nas linhas de “self-service “dos refeitdrios para, se necessario submeté-las a
analise. Estas deverdo ser colhidas nas devidas condi¢des de higiene em sacos de amostras adequados
ao efeito. Da mesma forma deverdo ser recolhidas e guardadas amostras dos produtos servidos
aquando da realizacdo de outros servicos de restauracdo, nomeadamente “coffee breaks” e “buffets”.
6 - Os géneros incorporados que nado satisfagcam as necessarias condi¢Ges sanitarias e qualitativas serao
rejeitados e considerados como nao fornecidos e ndo poderdo entrar na confecdo de outras refeicées,
devendo o adjudicatario substituir e remover, de imediato e por sua conta, as matérias-primas
rejeitadas. Se a remocado nao for efetuada, poderao os Servicos de A¢ao Social do Instituto Politécnico
de Portalegre efetua-la a expensas do adjudicatario.
7 - O adjudicatario obriga-se a assegurar, por sua conta, a realizacdo de inspecOes e andlises
microbioldgicas de produtos confecionados prontos, retirados da linha de distribuicdo, bem como
esfregacos as loicas e mdos dos manipuladores, com uma periodicidade minima de 2 meses, em cada
Unidade Alimentar. Estas analises terdo de ser efetuadas por um laboratério devidamente acreditado,
devendo ser remetidas cdpias dos relatérios, onde constem os resultados, aos Servigos de Agdo Social
do Instituto Politécnico de Portalegre.
8 — Sempre que as analises referidas no niumero anterior revelem resultados ndo conformes, o
adjudicatario dispde de 15 dias para implementar o plano de acdo com vista a corrigir a situacao
detetada, apds o que devera realizar uma nova analise (contra-analise), nos mesmos moldes descritos
no nimero anterior, da presente clausula.
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Clausula 25.2
Verificagdao quantitativa
1 - As operacoes de verificacdo quantitativa tém por objetivo comprovar a conformidade:
a) Das quantidades globais adquiridas com as quantidades a fornecer em cada dia;
b) Dos componentes de cada prato com as quantidades fixadas na legislacdo em vigor (capitacdes
constantes no Anexo A do presente caderno de encargos).

Clausula 26.2
Verificagao qualitativa
1 - As operagdes de verificagdo qualitativa tém por objetivo comprovar a conformidade:
a) Da qualidade dos géneros incorporados adquiridos com as especificacdes legalmente fixadas;
b) Da qualidade das refeicGes fornecidas com as especificacdes legal e contratualmente fixadas;
¢) Da qualidade dos produtos e servigos fornecidos com as especificacoes legalmente fixadas.

Clausula 27.2
Verificagao da distribuicao

1 - O adjudicatario devera expor, sempre que possivel, em local bem visivel, os pratos confecionados,
componentes da ementa do proprio dia e demais artigos.
2 — Os Servicos de Acdo Social do Instituto Politécnico de Portalegre ou seu representante poder3,
sempre que o entender, assistir a distribuicdo das refeicGes e demais servicos.
3 - A auséncia do adjudicatario ou seu representante ndo obsta a que se proceda as operagdes de
verificacdo constantes nas clausulas juridicas e técnicas especiais.
4 — Os Servicos de A¢do Social do Instituto Politécnico de Portalegre, ou seus representantes, poderdo
efetuar no periodo de preparacao e distribuicdo das refeicOes as operacdes de verificacdo quantitativa
e qualitativa que ndo necessitem sendo de um exame sumario.

Clausula 28.2

Decisdo ap0s a verificagdo
1 - Apds a verificacdo quantitativa e qualitativa das matérias-primas adquiridas, o representante dos
Servicos de Acdo Social do Instituto Politécnico de Portalegre aceita ou rejeita as mesmas.
2 - Apds a verificagdo dos componentes da ementa confecionada, o representante dos Servigos de
Acdo Social do Instituto Politécnico de Portalegre aceita ou rejeita parcial ou totalmente a ementa.
3 - Em caso de rejeicdo dos géneros incorporados ou da ementa, o adjudicatario deverd proceder a sua
substituicdo imediata por produtos idénticos ou sucedaneos, sem prejuizo do normal funcionamento
dos refeitdrios e bar.
4 - Se a substituicdo prevista na cldusula anterior ndo se verificar, o adjudicatdrio indemnizara os
Servigos de Agdo Social do Instituto Politécnico de Portalegre nas condigdes estabelecidas para a
suspensao dos fornecimentos.
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5 - Todos os encargos com substituicdo, devolugao ou destruicao dos géneros incorporados ou das
ementas rejeitadas serdo suportados exclusivamente pelo adjudicatario.

6 - Em casos devidamente justificados, os Servicos de Ac¢do Social do Instituto Politécnico de Portalegre
poderdo mandar proceder a ensaios laboratoriais em organismos oficiais competentes, nos termos
constantes das clausulas juridicas e técnicas especiais.

Clausula 29.2

Controlo

1 - O adjudicatario obriga-se a facultar a visita das instalagGes e o exame dos produtos em fase de
armazenagem, preparagdao e confe¢ao a representantes dos Servigos de Agao Social do Instituto
Politécnico de Portalegre, bem como de servicos e organismos com competéncia especifica. Para isso
necessita de ter sempre disponiveis kits de visita descartaveis, compostos por: touca, bata, mascara e
protegdes para sapatos.

2 - O exercicio do direito de visita a que alude o numero anterior ndo iliba o adjudicatario da
responsabilidade pelo fornecimento das refei¢des, nem limita o direito de rejeicdo por parte dos
Servicos de Acao Social do Instituto Politécnico de Portalegre.

Clausula 30.2

Transporte, rece¢do, armazenagem e conservagio

O adjudicatario é responsavel pelo transporte, rececdo, armazenagem e conservacao dos géneros
alimenticios utilizados no servico, assim como em todas as etapas subsequentes até a distribuicdo das
refeicoes.

Clausula 31.2
Instalagdes, equipamento e material

1 — Os SASIPP colocam a disposicao do adjudicatario as instalagdes dos refeitérios, respetivos
equipamentos e materiais definidos no Anexo B do Caderno de Encargos.
2 - O adjudicatario fica responsavel pela utilizacdo de todo o material, equipamento e instalacGes
cedidos, correndo por sua conta as perdas e danos verificados por negligéncia do seu pessoal.
3 - Findo o contrato, as instalacGes, o equipamento e outro material serdo restituidos aos SASIPP em
perfeitas condicdes de limpeza e funcionamento.
4 - Consideram-se instala¢cdes dos refeitérios, as cozinhas, copas, salas de refeicdes, despensas,
escritérios, armazéns, instalagdes sanitarias, corredores, todos os anexos e espacos exteriores
envolventes.
5 - Por ocasido da assinatura do contrato, e dele fazendo parte integrante, sera fornecido pela entidade
adjudicante:

a) Um inventdrio completo do equipamento e material disponibilizado, bem como o seu
grau de operacionalidade, como consta no Anexo B, do presente caderno de encargos.
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6 - O adjudicatdrio devera tomar conhecimento direto das instalagdes, do equipamento e material de
cada instalacdo.

7 - A utilizacdo de todos os equipamentos dos SASIPP disponibilizados ao adjudicatario é para uso
exclusivo do previsto neste caderno de encargos.

8 - As instalagdes, o equipamento e o material deverdo apresentar-se sempre em boas condigdes de
higiene e conservagao.

9 - O adjudicatario é responsavel pelas operacdes de limpeza dos espacos e pelos encargos com os
materiais, produtos adequados, e artigos de higiene utilizados nos sanitarios, de acordo com a
legislacao aplicavel ao setor.

10 - E obrigatério e da responsabilidade do adjudicatario o fornecimento da palamenta, toalhetes para
os tabuleiros, o empacotamento em sacos de plastico ou de papel dos talheres e do pao, bem como o
fornecimento de guardanapos de papel. Os Servicos de Acdo Social do Instituto Politécnico de
Portalegre reservam-se o direito de poder autorizar ou fornecer toalhetes para os tabuleiros que
divulguem informacdo de interesse para a comunidade académica.

11 - Os encargos com a manutengao e reparagdo do equipamento e material, sao da responsabilidade
da entidade adjudicante. Esta responsabilidade inclui também as instalagdes das zonas de confegao
das refeicGes, armazéns, balnearios, wc’s e das zonas de servico das refeicdes (refeitério), isto é, de
todas as zonas que estdo adstritas para a execugdo do fornecimento.

12- O adjudicatdrio podera optar por instalar outros equipamentos ndo pertenca da entidade
adjudicante, se para tal for autorizado pela entidade adjudicante.

13 - Em qualquer altura a entidade adjudicante pode proceder a aquisicdo e/ou substituicdo de
equipamento de modo a garantir a qualidade do servigo.

Clausula 32.2
Pessoal

1 - S3o da exclusiva responsabilidade do adjudicatario todas as obrigacdes relativas ao pessoal
empregado na exploracdo, a sua aptiddo profissional e a sua disciplina, bem como o cumprimento da
legislacdo laboral, obrigando-se a integrar o pessoal necessdrio e suficiente para o bom
desenvolvimento do servigo a prestar de modo a obviar as filas de espera.
2 - O adjudicatario compromete-se a respeitar e fazer respeitar todas as normas vigentes em matéria
de entrada, permanéncia e trabalho, permanente ou eventual e ainda que nao remunerado, de
trabalhadores estrangeiros em territério nacional.
3 - O adjudicatdrio é responsdvel por todos os encargos sociais e descontos estabelecidos na legislacdo
em vigor, relativa ao pessoal que tiver ao seu servico.
4 - O adjudicatario é responsavel por todas as obrigacGes legais relativas ao seu pessoal, pela disciplina
e aptiddao profissional do mesmo, bem como pela reparacdo de prejuizos por ele causados nas
instalagdes, equipamento e material e a terceiros.
5 - O adjudicatario obriga-se a ter patente, nas instalagdes o horario de trabalho em vigor e 0o mapa de
pessoal respeitante a cada refeitério. Sempre que se justifique, a entidade adjudicante pode solicitar
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ao adjudicatario o reforgo do contingente adstrito a cada refeitério de modo a boa execugao do
fornecimento de refei¢cGes, sem qualquer alteracdo do preco contratual.
6 - O adjudicatario tera sempre nas instalacdes, e a disposicdo dos interessados, o texto dos contratos
coletivos de trabalho aplicaveis.
7 - O adjudicatario é obrigado a pagar ao pessoal empregado no ambito do fornecimento, salarios nao
inferiores a tabela de salarios minimos em vigor.
8 - O adjudicatario é obrigado a manter a boa ordem no local da exploragdo e retirar deste, sempre
gue lhe seja ordenado, o pessoal que a entidade adjudicante entender, se:
a) N&o possuir capacidade e aptiddo profissional e/ou cuja permanéncia no local julgue
inconveniente para a disciplina e bom cumprimento das obrigacdes;
b) N&o cumprir as disposi¢des legais em vigor, referentes a seguranca e aos servicos médicos, no

trabalho;
9 - O adjudicatario é obrigado a cumprir e fazer cumprir a legislacdo relativa a higiene e seguranca no
trabalho, incluindo trabalhadores independentes.
10 - O adjudicatario obriga-se a disponibilizar fardas de trabalho convencionais ao pessoal afeto as
atividades do fornecimento, assim como crachds de identificacdo contendo o nome e respetiva
categoria profissional.
11 — O pessoal afeto as atividades do fornecimento deve apresentar-se sempre fardado e devidamente
identificado nos termos obrigatorios do nimero anterior.
12 - E igualmente da responsabilidade do adjudicatario providenciar a formacdo e sensibilizacdo
adequada ao pessoal, em atendimento, empratamento, higiene e seguranga alimentar, seguranga e
higiene do trabalho e ambiental, no sentido da adogdo de boas praticas ambientais nos diferentes
dominios e nas respetivas atividades, ou técnicas de confecdo culinaria.
13 — Sera o adjudicatario a definir o contingente a afetar as atividades do fornecimento de refeicdes,
ndo sendo imposto contingente minimo, contudo devera adequar esse pessoal a quantidade de
trabalho propondo-o a entidade adjudicante.
14 - O adjudicatario podera ser responsabilizado pela reparagao de prejuizos ou indemnizagdes por ele
causados nas instalagdes, equipamento, material e a terceiros, decorrentes ou relacionados com a
execucdo da exploragdo, incluindo ao préprio Instituto Politécnico, se for comprovada a sua
negligéncia.
15 - O adjudicatdrio é o responsavel pela cobertura dos riscos resultantes de circunstancias fortuitas
e/ou imprevisiveis, nomeadamente furtos ou roubos.
16 — A entidade adjudicante podera solicitar ao adjudicatario, sempre que o julguem conveniente, os
seguintes elementos:

a) Numero de pessoas em servico em cada refeitorio;

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

c) Horario de trabalho;

d) Apdlice de seguro de pessoal em servico;
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e) Fichas de aptiddo e de robustez fisica para o desempenho da fungdo, devidamente
certificadas.

Clausula 33.2
Responsabilidade Civil
O adjudicatdrio obriga-se a manter um contrato de seguro, no valor minimo de 500 000,00 EUR, que
cubra todos os riscos de responsabilidade civil que eventualmente possam resultar da atividade
exercida, tanto para os trabalhadores como para os utentes, por forma a que aos Servigos de Agao
Social do Instituto Politécnico de Portalegre, ndo possam ser imputadas responsabilidades pelo
pagamento de quaisquer indemnizagoes.

Clausula 34.2
Outras responsabilidades
1 - E da responsabilidade do adjudicatario:

a) Zelar pela manutencdo permanente das boas condicGes de exploracdo de equipamentos e
instalagdes que lhe estdo adstritos para o fornecimento, no que respeita a higiene e seguranga,
bom estado de conservacao e operacionalidade;

b) Suportar as perdas e danos verificados por utilizacdo negligente de instalacdes e equipamentos
por parte do seu pessoal, bem como eventuais custos que dai advenham, nomeadamente
danos a terceiros;

c) Solicitar atempadamente a intervengGes de carater preventivo sobre o equipamento
disponibilizado para o fornecimento de refei¢des;

d) Solicitar a intervencdo de carater curativo a equipa de manutencdo do IPP sobre equipamentos
ou instala¢des, sempre que haja necessidade, devendo informar de imediato o concedente;

e) Garantir o registo de todas as intervencdes efetuadas nas clausulas anteriores;

f) Efetuar asintervengdes pontuais que, se mostrem necessarias, devido a entupimentos menores
das instalagdes de esgotos e na substituicao de lampadas de acesso facilitado a fornecer pelo
IPP;

g) Realizar a limpeza diaria das instala¢Oes, suportar as despesas com a recolha e despejo de lixos,
limpeza de fossas, desinfecdo de instalacbes equipamento e material e limpeza trimestral de
sistemas de exaustao;

h) Garantir a correta utilizagdo de materiais e produtos de limpeza, evitando a sua utilizagdo
abusiva, excessiva ou aplicagdo inapropriada;

i) Apds o termo do contrato de fornecimento, o adjudicatario é obrigado a entregar os espacos e
equipamentos em bom estado de conservagdo e funcionamento, sem prejuizo do normal
desgaste do seu uso;

j) Acatar recomendagbes de medidas de autoprote¢do e garantir o cumprimento das normas
internas e outras recomendacdes dos SASIPP no que respeita a prevengao contra incéndios,
planos de emergéncia e outras obrigacoes decorrentes da legislacdo aplicavel neste dominio,
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ficando ainda obrigado a nomeagdao de responsaveis de seguranga das instalagdes e sua
mobilizacdo para acdes de formacdo e instrucdo que os SASIPP entendam por necessarios;

k) Devolver aos SASIPP as senhas de refeicdo inutilizadas (quando existentes), por unidade
alimentar e separadas por dias, para validacdo de refei¢cbes fornecidas e correta destruicao;

[) Entregar, mensalmente, relatérios de fornecimento por unidade alimentar onde conste o
nimero de refeicdes servidas, por dia e se almogo ou jantar, o nimero de refeicdes sobrantes
por dia, bem como, o numero de refeicdes de recurso servidas por dia;

Capitulo llI
Disposigoes Finais

Clausula 35.2

Penalidades contratuais
1 - Pelo incumprimento de obrigacdes emergentes do contrato, os Servicos de Ac¢do Social do Instituto
Politécnico de Portalegre podem exigir ao adjudicatario o pagamento de uma pena pecuniaria, de
montante a fixar em fun¢ao da gravidade do incumprimento, nos seguintes termos:
- Relativas ao servico de refeitério:
P=2 x V x n; em que P corresponde ao montante da penalidade; V é igual ao valor de uma refeicdo e
n é o numero de refeicdes ndo conforme com o caderno de encargos. O respetivo valor acumulado
ndo pode exceder 20% do preco contratual.
2 — Em caso de suspensao do contrato por incumprimento do adjudicatario, os Servicos de Acdo Social
do Instituto Politécnico, podem exigir-lhe uma pena pecunidria no valor correspondente ao numero
de refeicOes servidas no dia util anterior, vezes o nimero de dias em que se verificou a suspensdo, no
ou nos refeitdrios respetivos.
3 - Em caso de resolucdo do contrato por incumprimento do adjudicatario, os Servigos de A¢do Social
do Instituto Politécnico de Portalegre podem exigir-lhe uma pena pecunidria até ao valor maximo de
3.000 refeigdes.
4 - Na determinacdo da gravidade do incumprimento, os Servicos de Acdo Social do Instituto
Politécnico de Portalegre tém em conta, nomeadamente, a duracdo da infracdo, a sua eventual
reiteracdo, o grau de culpa do adjudicatario e as consequéncias do incumprimento.
5—0s Servigos de Agdo Social do Instituto Politécnico de Portalegre podem compensar os pagamentos
devidos ao abrigo do contrato com as penas pecuniarias devidas nos termos da presente clausula.
6 — As penas pecunidrias previstas na presente clausula ndo obstam a que os Servicos de Ac¢do Social
do Instituto Politécnico de Portalegre exijam uma indemnizacdo pelo dano excedente.

Clausula 36.2

Forga maior
1 - Nao podem ser impostas penalidades ao adjudicatario, nem é havida como incumprimento, a ndao
realizacdo pontual das prestagdes contratuais a cargo de qualquer das partes que resulte de caso de
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forga maior, entendendo-se como tal as circunstancias que impossibilitem a respetiva realizagao,
alheias a vontade da parte afetada, que ela ndo pudesse conhecer ou prever a data da celebrac¢do do
contrato e cujos efeitos ndo lhe fosse razoavelmente exigivel contornar ou evitar.
2 - Podem constituir forca maior, se se verificarem os requisitos do nimero anterior, designadamente,
tremores de terra, inundacdes, incéndios, epidemias, sabotagens, greves, embargos ou bloqueios
internacionais, atos de guerra ou terrorismo, motins e determina¢des governamentais ou
administrativas injuntivas.
3 - Ndo constituem forga maior, designadamente:
a) Circunstancias que ndo 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) Determinaces governamentais, administrativas, ou judiciais de natureza sancionatéria ou
de outra forma resultantes do incumprimento pelo adjudicatario de deveres ou 6nus que sobre
ele recaiam;
d) ManifestagBes populares devidas ao incumprimento pelo adjudicatdrio de normas legais;
e) Incéndios ou inundagbGes com origem nas instalacdes onde se vao realizar os fornecimentos
de refei¢Ges cuja causa, propagacdo ou proporcoes se devam a culpa ou negligéncia sua ou ao
incumprimento de normas de segurancga;
f) Avarias nos sistemas informaticos ou mecanicos do adjudicatario ndo devidas a sabotagem;
g) Eventos que estejam ou devam estar cobertos por seguros.
4 — A ocorréncia de circunstancias que possam consubstanciar casos de forca maior deve ser
imediatamente comunicada a outra parte.
5 — A forca maior determina a prorrogacdo dos prazos de cumprimento das obriga¢cGes contratuais
afetadas pelo periodo de tempo comprovadamente correspondente ao impedimento resultante da
forga maior.

Clausula 37.2
Resolugdo por parte da Entidade Adjudicante
1 — Sem prejuizo de outros fundamentos de resolugao previstos na lei, os Servigos de Agao Social do
Instituto Politécnico de Portalegre podem resolver o contrato, a titulo sancionatdrio, no caso de o
adjudicatario violar de forma grave ou reiterada qualquer das obrigagdes que lhe incumbem,
designadamente nos seguintes casos:

a) Pelo atraso na execucdo dos fornecimentos contratados ou falta de reposicdo de bom
funcionamento ou encerramento da(s) unidade(s) alimentar(es) efetuado por entidade
inspetora por responsabilidades imputadas ao adjudicatario por periodo superior a 1 dia util;

b) Pela utilizagdo abusiva ou acentuada deterioragdo das instalagdes, equipamento e material;

c) Pela préatica de atos com dolo ou negligéncia que prejudiguem a quantidade ou afetem a

bapcer. hapcer. £ TNet A
w \\so‘”h W

Praga do Municipio, 11 | 7300-110 Portalegre | T +351 245 301 500 | F +351 245 330 353 | E sas@ipportalegre.pt
www.ipportalegre.pt

SAS.GER.8-Rev.4



gualidade do fornecimento de refeicdes e outros bens alimentares ou o normal funcionamento
das unidades alimentares;
d) O impedimento de visitas ou operacdes de verificacdo e controlo;
e) A falta de cumprimento, em devido tempo, das suas obrigacdes contratuais.
2 - O direito de resolugdo referido no numero anterior exerce-se mediante declaragdo enviada ao
adjudicatario.
3 — No caso de resolucdo por parte da entidade adjudicante, este, mediante sequestro, pode tomar a
seu cargo ou através de terceiros, o desenvolvimento das atividades contratadas, sem prejuizo do
disposto non.23 do art.2421.2 do CCP.

Clausula 38.2

Resolugao por parte do adjudicatario
1 - O adjudicatério podera exercer o direito a resolucdo do contrato nos casos previstos na lei.
2 - Em caso de resolucdo por razées imputdveis a entidade adjudicante, o adjudicatario terd direito a
ser indemnizado pelos danos emergentes e lucros cessantes.
3 - O direito de resolucao é exercido por via judicial ou mediante recurso a arbitragem.
4 - Nos casos previstos no n.2 1, o direito de resolucdo pode ser exercido mediante declaragdo enviada
aos Servicos de Acdo Social do Instituto Politécnico de Portalegre, que produz efeitos 30 dias apds a
rececao dessa declaracgdo, salvo se este Ultimo cumprir as obrigacGes em atraso nesse prazo, acrescidas
dos juros de mora a que houver lugar.

Clausula 39.2
Seguros
1 - Para além de outros seguros obrigatorios nos termos legais, o adjudicatario devera celebrar e
manter em vigor, sem qualquer encargo para a entidade adjudicante, os seguintes seguros, validos até
ao fim do fornecimento:

a) Acidentes de trabalho, conforme legislagao em vigor, cobrindo todo o pessoal ao seu servigo na
execucao do fornecimento;

b) Responsabilidade civil automdvel, conforme legislagdo em vigor, para todas as viaturas
automoveis que sejam utilizadas no ambito do fornecimento;

c) Responsabilidade civil de exploragao, no valor minimo de 500 000 EUR, cujas garantias devem
abranger danos patrimoniais e nao patrimoniais causados a terceiros por atos ou omissoes
decorrentes da atividade inerente a exploracdo, incluindo os resultantes de operacdo de
quaisquer maquinas e/ou equipamentos, e outros danos causados pelo pessoal ou pelas
pessoas sob sua direcdo, de modo a que ndo possa ser imputada, a entidade adjudicante,
gualquer responsabilidade pelo pagamento de indemnizacdes;

d) Seguro de acidentes pessoais, cobrindo os utentes e qualquer utilizador do espago
disponibilizado.

2 — Os Servicos de Acdo Social do Instituto Politécnico de Portalegre podem, sempre que entenderem
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conveniente, exigir prova documental da celebragdo dos contratos de seguro referidos no numero
anterior, devendo o adjudicatario fornecé-los no prazo 10 dias.

Clausula 40.2
Gestor do Contrato-

1 - Para os efeitos do previsto no art.2 290.2-A do Cdédigo dos Contratos Publicos, no momento da
adjudicacdo, sera designado, por decisdo do Orgdo Competente para a decisdo de contratar o Gestor
de Contrato, com a funcdo de acompanhar permanentemente a execuc¢do deste, ndo tendo o mesmo
delegacdo de poderes para adoc¢do de qualquer medida prevista no nimero seguinte.

2 - Cabera ao gestor de contrato a comunicacao imediata ao 6rgao Competente, de todo e qualquer
desvio, defeito ou anomalia que seja detetado na execucdo do contrato, propondo em relatdério
fundamentado as medidas corretivas que, em cada caso, se revelem adequadas.

Clausula 41.2
Boa fé

As partes obrigam-se a atuar de boa-fé na execucdo do contrato e a ndo exercer os direitos nele
previstos, ou na lei, de forma abusiva.

Clausula 42.2
Foro competente
Sem prejuizo do disposto no n.2 3 da clausula 38.2, para resolucdo de todos os litigios decorrentes do
contrato fica estipulada a competéncia do Tribunal Administrativo e Fiscal de Castelo Branco, com
expressa renuncia a qualquer outro.

Clausula 43.2
Comunicagoes e notificacoes
1-Sem prejuizo de poderem ser acordadas outras regras quanto as notificacdes e comunicacdes entre
as partes do contrato, estas devem ser dirigidas, nos termos do Cadigo dos Contratos Publicos, para o
domicilio ou sede contratual de cada uma, identificados no contrato.
2 - Qualquer alteracao das informacgdes de contacto constantes do contrato deve ser comunicada a
outra parte.

Clausula 44.2
Contagem de prazos
Os prazos previstos no contrato sdao continuos, correndo em sabados, domingos e dias feriados.

Clausula 45.2
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Protecdo de dados
1 - As partes obrigam-se durante a vigéncia do contrato e apds a sua cessacdo, a nao ceder, revelar,
utilizar todos e quaisquer elementos ou informacbes que tenham sido confiados pela contraparte ou
de que tenham tido conhecimento por forga do presente contrato.
2 -Os dados pessoais a que o adjudicatario tenha acesso ou abrigo do presente contrato serao tratados
na estrita observancia com as instrugdes do Instituto Politécnico e nos termos do Regulamento de
Protecao de Dados.
3 - O Adjudicatario compromete-se a ndo copiar, reproduzir, adaptar, difundir, transmitir ou divulgar
qguaisquer informaces ou dados referentes a terceiros que tenha tido conhecimento por forca do
presente contrato.
4 - As partes obrigam-se a cumprir, nos seus precisos termos, o disposto no Regulamento de Protecao
de Dados.

Clausula 46.2
Legislagao aplicavel
Em tudo o omisso no presente caderno de encargos, aplica-se o disposto no Cédigo dos Contratos
Publicos na sua redacao atual e demais legislacdo aplicavel.

Clausula 47.2
Etica e Responsabilidade Social
O adjudicatario compromete-se a respeitar os Principios de Qualidade e de Responsabilidade Social da
Entidade  Adjudicante, bem como o seu Cédigo de FEtica, disponiveis em
https://www.ipportalegre.pt/pt/sistema-de-gestao-da-responsabilidade-social/.

Servicos de Acdo Social do Instituto Politécnico de Portalegre, 13 de agosto de 2021

O Presidente

Assinado por: ALBANO ANTONIO DE SOUSA
VARELA E SILVA

Num. de Identificagao: 04545614

Data: 2021.08.13 15:59:30 +0100

Certificado por: Diario da Republica Eletrénico.
Atributos certificados: Presidente - Instituto

o de Portalegre - Instituto Politécnico
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Anexo A

CapitacGes minimas dos géneros alimentares

Pesos em cru, pronto a confecionar

Género Alimentar Utilizacao Capitacao

Borrego/Cabrito As§ar 3308

Guisar 300 g

Assar 200 g

Bife com ovo 130¢g

Bife sem ovo 150 ¢g

Costeletas 220g

Porco En.trecosto 280 g

Fritar em cubos 170g

Estufar 180 ¢g

Panar 150 g

Leitdo assado 280 g

Espetada 220 g

Rosbife 150 g

Assar 200 g

Bife com ovo 130¢g

Bife sem ovo 150 g

Cozer com 0sso 200 g

Cozer sem 0sso 170 g

Estufar 180 ¢g

Bovino Guisar com 0sso 210g

Guisar sem 0ss0 160 g

Enrolar 190 g

Mao de vaca 300g

Strogonoff 180 ¢g

Empadao (picada) 100 g

Bolonhesa (picada) 100 g

Rolo de Carne (picada) 100 g

) , Hamburguer com ovo 120 g

Derivados carneos ]
. ] o Hamburguer sem ovo 150 ¢g
picados industriais R

Almondegas 160 g

] o Croquetes e Rissdis 120 g
Salgados industriais .

Pastéis de Bacalhau 100 g
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Criacao

Coelho
Inteiro
Arroz de
Frango
Assar
Bife
Estufar
Canja
Arroz de
Pato
Inteiro
Arroz de
Peru
Inteiro
Bife
Guisar
Espetada

300¢g
280 g

300 g
160 g
300¢g
50g
280 g

300g
280 g

300¢g
160 g
280 g
220g

SAS.GER.8-Rev.4
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Anexo B

Relagdo de existéncias no Refeitorio dos Servi¢os Centrais
[quantidades e estado de conservacao]

Designagdo Quantidade Estado
Balcdo horizontal 1 Bom
refrigerado para

sobremesa

Maquina para sumos c/ 1 Bom
2 cubas

Estufa e banho-maria 1 Bom
Carro térmico para 1 Bom
alimentos

Vitrina expositora de 1 Bom
refrigeracao

Maquina de lavar loica 1 Bom
Picadora 1 Bom
Balanca de bancada 1 Bom
Fritadeira 2 cubas 1 Bom
Grelhador a gas 1 Bom
Forno convector 1 Bom
Fritadeira basculante 1 Bom
Fogao industrial com 6 1 Bom
bocas

Fogao pequeno com 1 1 Bom
boca

Cortadora/raladora de 1 Bom
legumes

Descascadora de 1 Bom
batatas

Arca refrigeradora 3 Bom
vertical ¢/ 1 porta

Arcar refrigeradora 1 Bom
vertical ¢/ 2 portas

Arca conservagao 1 Bom
horizontal para

congelados

Arca vertical para 1 Bom
conservacgao de

congelados

Balanca eletrdnica — 50 1 Bom
kg

Micro-ondas 2 Bom
Batedeira 1 Bom
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Varinha magica 2 Boas

Relagdo de existéncias no Refeitorio do Campus Politécnico
[quantidades e estado de conservacao]

Designagdo Quantidade | Estado

Arca frigorifica 1 Bom

expositorac/ 6 (prateleiras

prateleiras apresentam
ferrugem)

Balcdo frigorifico 2 1 Bom

portas

Fogdo pequenoc/ 1 1 Bom

boca

Fritadeira dupla 1 Bom

Picadora 2 Bom

Descascadora de 1 Bom

batatas

Grelhador a gas 1 Bom

Forno convector 2 Bom

Fritadeira basculante 1 Bom

Fogdo industrial com 6 1 Bom

bocas

Balanca mecanica 1 Bom

Maquina de lavar loica 1 Bom

Maquina para sumos 1 Bom

com duas cubas

Armario de 2 Bom

refrigeracdo vertical

em inox — 850 Its

Arca horizontal de 3 Bom

conservacao de

congelados

Batedeira 20 Lts 2 Bom

Camara de 3 Bom

conservacao de

congelados

Maquina 2 Boa

cortadora/raladora de

legumes

Estufa e banho-maria 1 Bom

Marmita a gas 1 Bom

Trituradora para sopa 1 Bom
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| Frigorifico ‘ 1 | Bom

Relagdo de existéncias no Refeitdrio da Residéncia de Estudantes de Elvas
[quantidades e estado de conservacao]

Designagdo Quantidade Estado
Estufa e banho-maria 1 Insuficiente
Estufa metdlica 1 Bom
(marmita a gas)

Cortadora de carnes 1 Bom
frias aluminio com 6

discos

Fogdo industrial de 6 1 Bom
bocas

Fritadeira basculante a 1 Bom
gas

Fritadeira dupla 1 Bom
Grelhador 1 Bom
Microondas 1 Bom
Maquina descascadora 1 Bom
de batatas

Maquina de lavar louca 1 Bom
Serra 0ss0s 1 Bom
Arca congeladora 2 Bom
horizontal

Balcdo de frioc/ 2 1 Bom
portas

Estante de frio para 1 Bom
sobremesas

Maquina de sumo 2 1 Bom
cubas

Arca refrigeradora 2 Bom
vertical

Arca vertical de 1 Bom
conservacgao de

congelados

Forno do fogdo 1 Bom
Balanca 1 Bom
Triturador para sopa 1 Bom
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Anexo C
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