CAMARA MUNICIPAL DE BOMBARRAL

CADERNO DE ENCARGOS

Procedimento ao Abrigo do Acordo Quadro N° 03/2019 CC Oeste

Lote 4 — “Fornecimento e distribuicdo agregado de refei¢des escolares em regime
de confecdo local e transporte a quente”

FORNECIMENTO DE REFEIGOES ESCOLARES PARA OS ALUNOS DOS
ENSINOS PRE-ESCOLAR E 1°, 2° E 3° CICLOS DO ENSINO BASICO E
ENSINO SECUNDARIO DO CONCELHO DE BOMBARRAL

Valor Base: 519.358,00 €

Concurso por Consulta Prévia nos termos do art.° 259° do CCP - Cédigo dos Contratos Publicos,
alterado e republicado pelo Decreto-Lei n.° 111-B/2017, de 31 de Agosto
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PARTE |
DISPOSIGOES GERAIS

Capitulo |
Clausulas Juridicas

Artigo 1.°
Objeto

1- O presente caderno de encargos tem por objeto a aquisi¢do de refeigbes escolares, ao
abrigo do Acordo Quadro CP 03/2019 para Fornecimento de Refei¢gdes Escolares, celebrado
pela Central de Compras da Oeste CIM, a que corresponde o Lote 4 do referido procedimento
- “Fornecimento e distribuicdo agregado de refeicbes escolares em regime de confegéo local
e transporte a quente”, até ao nimero estimado de refeigdes diarias, abaixo identificadas:

1.1 - No refeitdrio da Escola Basica n° 1 de Bombarral: 630 refeicdes no modelo de confecéo
no local, das quais se estima que 140 refeicées sejam transportadas e distribuidas a quente
nos refeitérios dos seguintes estabelecimentos escolares:

a) EB1P6 - P¢;

b) Jardim de Infancia Quinta de Santo Anténio - Bombarral;

¢) Jardim de Inféncia Vale da Varzea - Bombarral;

d) Jardim de Infancia do Pé - Pé.

1.2 - No refeitério da Escola Basica e Secundaria Ferndo do P6 de 200 refeicdes no modelo
de confecéo no local.

1.3 - Podera o fornecimento ser estendido no periodo de interrupgéo letiva do verdo apés o
termino do calendario escolar, bem como nas interrupg¢des letivas de Natal e da Pascoa,
apenas no modelo da confegdo no local e mediante prévia comunicagdo a entidade
fornecedora.

1.4 - O fornecimento devera ainda incluir os seguintes servigos, sem prejuizo dos demais
previstos na Caderno de Encargos, inerentes ao servigo a contratar:

a) Transporte a quente em viatura devidamente licenciada, com prova do cumprimento de
todos os requisitos legais de transporte de alimentos;

b) Container e malas térmicas / termos térmicos para a sopa;

¢) Palamenta de cozinha para a confegdo das refeicdes (tachos, panelas, container e
utensilios);

d) Palamenta de sala, necessaria para servir as refeigdes na Escola Béasica n°1 de Bombarral
(tagas de sopa, pratos, talheres completo incluindo colher de sobremesa tagas de sobremesa,
copos, jarros);

e) Palamenta descartavel, necessaria para servir as refeicdes transportadas a quente nas
unidades: Escola Basica n°1 do P6 - P6, no Jardim de Infancia Quinta de Santo Anténio —
Bombarral, no Jardim de Inféncia Vale da Varzea — Bombarral e Jardim de Infancia do Pé -
Po;

f) Higienizagdo do espago onde as refei¢gdes sdo confecionadas;

g) Fornecimento de sacos do lixo; tocas, luvas, toalhetes para as maos, termoémetros, sacos
de amostra, tabuleiros e individuais de tabuleiro.

Artigo 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:
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a) Os suprimentos dos erros e omissGes do caderno de encargos identificados pelas
entidades convidadas, desde que esses erros e omissdes tenham sido expressamente
aceites pelo 6rgdo competente para a deciséo de contratar;

b) Os esclarecimentos e as retificagdes relativas 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- Além dos documentos indicados no numero anterior, faz parte integrante do contrato o
caderno de encargos do Acordo Quadro.

4- Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no n.° 2, a prevaléncia é
determinada pela ordem que nele se dispde.

Artigo 3.°
Gestor do Contrato

Nos termos do disposto no artigo 290-A do CCP, para acompanhamento do contrato,
propde-se Maria Goreti Oliveira, Técnica Superior.

Artigo 4.°
Prazo de execugdo do contrato

1 - O contrato de aquisi¢do de refeigbes escolares tem a duragdo de 12 meses, com inicio a
01.09.2021 e término a 31.08.2022, eventualmente renovavel por mais 12 meses.

2 - O contrato considera-se automaticamente renovado pelo periodo de 12 meses se
nenhuma das partes o denunciar mediante notificagdo & outra parte, com antecedéncia
minima de 60 dias em relagdo ao seu termo, sem prejuizo das obrigagdes acessérias que
devam perdurar para além da cessagdo do mesmo.

Capitulo 1l
Obrigagdes Contratuais

Artigo 5.°
Obrigagdes 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 préticas.

2- Constituem ainda obrigagées do adjudicatario:

a) Apresentar proposta a todas as consultas efetuadas pela entidade agregadora ou por
qualquer entidade adquirente para o lote ou lotes para os quais foram selecionadas, no
ambito do presente acordo quadro, respeitando os termos dos convites e o disposto no
presente caderno de encargos;

b) Fornecer os produtos e servigos as entidades adquirentes, nos locais por estas definidos,
nos termos da proposta apresentada no ambito do convite referido no nimero anterior, e
conforme as normas legais vigentes aplicaveis ao exercicio da atividade, os requisitos
técnicos minimos e niveis de servigo minimos definidos neste caderno de encargos e demais
documentos contratuais, salvo se forem negociadas condigdes mais vantajosas para as
entidades adquirentes;

¢) Realizar todas as tarefas solicitadas pela entidade adquirente e abrangidas pelo contrato
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a celebrar, com a diligéncia e qualidade requeridas e exigiveis pelo tipo de trabalho em causa
mesmo que para tal tenha de recorrer aos meios humanos, materiais e informaticos que
entenda necessérios e adequados ao fornecimento dos produtos e a completa execyc¢éo das
tarefas ao seu cargo;

d) Entregar os produtos objeto dos contratos em perfeitas condicdes de serem utilizados
para os fins a que se destinam e dotados de todo o material de apoio necessario a sua
utilizagao, garantindo também a conformidade dos produtos fornecidos com as normas legais
que lhes sdo aplicaveis.

e) Comunicar antecipadamente as entidades agregadoras e adquirentes os factos que
tornem total ou parcialmente impossivel o fornecimento dos produtos objeto do procedimento
ou o cumprimento de qualquer outra das suas obrigagées, nos termos do contrato celebrado
com a entidade adquirente;

f) Comunicar qualquer facto que ocorra durante a execugédo dos contratos e que altere,
designadamente, a sua denominagdo social, os seus representantes legais com relevancia
para o fornecimento, a sua situagéo juridica e a sua situagéo comercial;

g) Comunicar as entidades adquirentes a nomeagéo do gestor de cliente responsavel pelos
contratos celebrados ao abrigo do acordo quadro e quaisquer alteragbes relativas a sua
nomeacao;

h) Prestar de forma correta e fidedigna as informacdes referentes as condigbes de
fornecimento de refeigbes escolares, bem como prestar todos os esclarecimentos que se
justifiquem;

i) Manter atualizados todos os documentos de habilitagdo, entregando-os, quer a CIM
Oeste, quer as entidades adquirentes;

j) Remunerar a CIM Oeste nos termos do caderno de encargos do acordo quadro;

k) Manter sigilo e garantir a confidencialidade;

I) Disponibilizar, sempre que solicitado pela CC-Oeste, declaragdo emitida por um Revisor
Oficial de Contas (ROC) ou pela entidade fiscalizadora das contas da empresa, na qual se
certifiquem os valores comunicados nos relatérios de faturagio entregues, relativos aos
procedimentos realizados ao abrigo do presente acordo quadro.

3. O adjudicatério tera de emitir as facturas relativas ao fornecimento de refeigdes separadas,
conforme o nivel de ensino a que se referem.

Artigo 6.°
Objeto do dever de sigilo

1- O adjudicatario deve guardar sigilo sobre toda a informagéo e documentagao, técnica e néo
técnica, comercial ou outra, relativa 8 Camara Municipal do Bombarral ou a terceiros, de que
possa ter conhecimento, direto ou indireto, ao abrigo ou em relagdo com a execugédo do
contrato a celebrar.

2- A informagé&o e documentagdo cobertas pelo dever de sigilo ndo podem ser transmitidas a
terceiros, ainda que se trate de empresas detidas pela adjudicataria ou pertencentes ao
mesmo grupo econdémico, nem ser objeto de qualquer uso ou modo de aproveitamento que
ndo o destinado direta e exclusivamente a execucéo do contrato.

3- Exclui-se do dever de sigilo previsto a informagdo e a documentagdo que fossem
comprovadamente do dominio publico a data da respetiva obtengéo pelo fornecedor ou que
este seja legalmente obrigado a revelar, por forga da lei, de processo judicial ou a pedido de
autoridades reguladoras ou outras entidades administrativas competentes, e nos termos
legais aplicaveis.
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Artigo 7.°
Conformidade e operacionalidade dos bens e servigos

1- O adjudicatario obriga-se a entregar a entidade adjudicante os bens e servigos objeto do
contrato em conformidade com o caderno de encargos do Acordo Quadro com as
especificagdes do presente caderno de encargos.

2- Os bens e servigos objeto do contrato devem ser prestados de acordo com os fins a que
se destinam.

3- O adjudicatario & responsavel perante a entidade adjudicante por qualquer defeito ou
discrepancia que existam no momento em os bens sio fornecidos.

Artigo 8.°
Patentes, licencas e marcas registadas

Sé&o da responsabilidade do adjudicatario quaisquer encargos decorrentes da obtengdo ou
utilizagéo, no &mbito do contrato, de patentes, licengas ou marcas registadas.

Artigo 9.°
Seguros

1- E da responsabilidade do adjudicatario, a cobertura, através de contratos de seguros, dos
riscos previstos na legislagdo em vigor.

2- O Municipio de Bombarral pode, sempre que entender conveniente, exigir prova
documental da celebragdo dos contratos de seguros referidos no nimero anterior, devendo o
adjudicatario fornecé-la no prazo de 48 horas.

Artigo 10.°
Obrigagdes da entidade adjudicante

Constituem obrigac¢des da entidade adjudicante:

a) Pagar, no prazo acordado, as faturas emitidas pelo adjudicatério;

b) Colocar a disposi¢do do fornecedor as suas instalagdes, o equipamento e outro material
(fixo e movel) existente conforme mapa de quantidades que se anexa.

Artigo 11.°
Prego base e contratual

1- O prego base para a totalidade do fornecimento dos bens e servigos objeto do contrato a
celebrar, considerando o periodo maximo de 24 meses, é de € 519.358,00 (quinhentos e
dezanove mil, trezentos e cinquenta e oito euros), a que corresponde para 12 meses, 0
valor total de €259.679,00 (duzentos e cinquenta e nove mil, seiscentos e setenta e nove
euros), ambos a acrescer do IVA a taxa legal em vigor.

2- Para calculo do prego base do presente procedimento, foi considerado o valor unitario
estimado de €1,75 para refeigdes confecionadas e fornecidas no local e de €2,05 para
refeigdes transportadas a quente, ambos acrescidos de IVA & taxa legal em vigor.

Artigo 12.°
Condigoes de pagamento

1- Pelo fornecimento dos bens e servigos objeto do contrato, bem como pelo cumprimento
das demais obrigagbes constantes do presente Caderno de Encargos, a entidade adjudicante
obriga-se a pagar ao adjudicatario o valor unitério constante da proposta adjudicada
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multiplicado pelo nimero de refeicbes encomendadas pela entidade adjudicante, acrescido de
IVA a taxa legal em vigor.

2- O pagamento das faturas é efetuado no prazo de 60 (sessenta) dias, a contar da data da
sua recegdo pela entidade adjudicante, apés conferéncia das mesmas.

Artigo 13.°
Alteragdes ao contrato

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

2- A parte interessada na alteragdo deve comunicar, por escrito, & outra parte essa intengéo,
com uma antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias em relagdo a data em que pretende ver
introduzida a alteragao;

3- O contrato pode ser alterado por:

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

b) Decisao judicial ou arbitral;

c) Razbes de interesse publico.

4-A alteragéo do contrato ndo pode conduzir a modificagdo de aspetos essenciais do mesmo,
nem constituir uma forma de impedir, restringir ou falsear a concorréncia.

Artigo 14.°
Cessao da posic¢ao contratual

Ndo é permitida a cessdo da posigdo contratual nos termos do art.° 27° do caderno de
encargos do acordo quadro de Refeigées Escolares.

Artigo 15.°
Subcontratacido

1- O contrato tem caracter intuitu personae, pelo que o adjudicatario ndo pode subcontratar,
no todo ou em parte, a execugdo do seu objeto.

2- Excetua-se da proibicdo do numero anterior a subcontratagdo que seja objeto de
autorizagao prévia e por escrito da entidade adjudicante.

3- Em caso de subcontratagdo, o adjudicatario mantém-se plenamente responsavel pela
prestacdo dos servigos objeto do contrato.

Artigo 16.°
Boa-fé

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

Artigo 17.°
Uso de sinais distintivos

Nenhuma das partes pode utilizar a denominagado, marcas, nomes comerciais, logétipos e
outros sinais distintivos do comércio que pertengam a outra sem o seu prévio consentimento
escrito.
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Capitulo I
Penalidades e Resolugéo

Artigo 18.°
Sangoes

O incumprimento contratual determina a aplicagdo de sangdes pecuniarias por parte da
entidade adjudicante, nos termos do artigo 16.° do Acordo Quadro.

Artigo 19.°
Resolugédo sancionatéria por incumprimento contratual

1- O incumprimento contratual definitivo confere & entidade adjudicante o direito a resolugéo
do contrato, nos termos do Acordo Quadro.

2- A resolugéo do contrato ndo prejudica a aplicagdo de quaisquer sangdes pecuniarias, nos
termos do artigo anterior.

Artigo 20.°
Clausula arbitral e foro competente

1- Qualquer litigio ou diferendo entre as partes relativamente a interpretagéo ou execugéio do
contrato que ndo seja consensualmente resolvido no prazo maximo de 30 (trinta) dias sera
decidido por recurso a arbitragem.

2- A arbitragem ser4 realizada nos termos do artigo 24° do Caderno de Encargos do Acordo
Quadro de Refeigbes Escolares.

Capitulo IV
Disposi¢des Finais

Artigo 21.°
Comunicagdes e notificagoes

1 — Sem prejuizo de poderem ser acordadas outras regras quanto as notificagbes e
comunicagdes entre as partes do contrato, estas devem ser dirigidas, nos termos do Cédigo
dos Contratos Publicos, para o domicilio ou sede contratual de cada uma, identificados no
contrato.

2 — Qualquer alteragdo das informagtes de contato constantes do contrato deve ser
comunicada a outra parte.

Artigo 22.°
Direito aplicavel

Em tudo o que ndo se encontrar especialmente regulado, aplicam-se as disposicdes
constantes do Acordo Quadro e no Cddigo dos Contratos Publicos.
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PARTE Il
ESPECIFICAGOES TECNICAS

ANEXO |

1. OBJETO DO CONTRATO

1.1 O contrato a celebrar tem por objeto o fornecimento de refeigdes, corresponde ao Lote 4
do Acordo Quadro CP03/2019 - Acordo Quadro para Fornecimento de Refeicdes Escolares
(doravante designado Acordo Quadro), celebrado pela Central de Compras da Oeste CIM -
“Fornecimento e distribuicdo agregado de refeigbes escolares em regime de confegéo local e
transporte a quente” nos refeitérios escolares do Municipio de Bombarral;

1.2 Os servigos objeto deste contrato sdo o fornecimento de refeicdes completas, em
conformidade com o Anexo B do Acordo Quadro “Orientagfes sobre ementas e refeitérios
escolares” bem como a palamenta necessaria tendo um nimero estimado de refei¢cdes diarias
de acordo com o calendario escolar (172 dias), para os refeitorios o abaixo identificado:

Numero estimado de
Identificacdo do refeitério refeicoes diarias
Escola Basica n°1 Bombarral 490
Escola Basica do P6 40
Jardim de Infancia do P6 40
Jardim de Infancia do Vale da Varzea 40
Jardim de Infancia Qt* St° Anténio 20
Escola Basica e Secundaria Ferndo do Po6 200

1.3 Podera o fornecimento ser estendido no periodo de interrupgao letiva do verdo apés o
termino do calendario escolar, bem como nas interrupcdes letivas de Natal e da Pascoa,
apenas no modelo da confegdo no local e mediante prévia comunicacdo a entidade

fornecedora:

1.3.1. Interrupgéo letiva de Natal — nimero estimado de 25 refei¢des diarias, durante 5
dias;

1.3.2. Interrupgéo letiva da Pascoa - nimero estimado de 25 refeigdes diarias, durante 5
dias;

1.3.3. Interrupgéo letiva de Verdo — numero estimado de 50 refei¢gdes diarias, durante 25
dias.

2. LOCAL DE CONFEGAO E DISTRIBUIGAO DAS REFEICOES

2.1. Os servigos objeto do presente contrato sdo confecionados nos refeitérios:

a) Centro Escolar do Bombarral (Escola Basica N°1), localizada na Av. Prof. Daniel Pires,
n®1 — 2540 Bombarral;

b) Escola Basica e Secundaria Ferndo do PO, localizada na Av. Dr. Joaquim de
Albuquerque, 2540 Bombarral;

2.2. As refeigbes confecionadas no Centro Escolar do Bombarral serdo fornecidas no referido
refeitorio, bem como nas unidades de refeicdo dos estabelecimentos escolares abaixo
identificados, cabendo ao fornecedor o transporte das mesmas em viatura adequada,
devidamente licenciada para o efeito;

2.3. Os estabelecimentos de ensino nos quais ndo ha confecdo, sdo os abaixo identificados:

!
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a) Escola Basica do 1° Ciclo do P4, localizada na Rua D. Jodo Afonso — 2540-513 P6:

b) Jardim de Infancia da Quinta de Santo Anténio, localizado na Rua Martim Noel
Monteiro, n°4 — 2540-219 Bombarral;

c) Jardim de Infancia Vale da Varzea, localizado na Urbanizagdo Vale da Varzea, n°4 —
2540-093 Bombarral;

d) Jardim de Infancia do P4, localizado na Rua D. Maria Teles, n°14 — 2540-508 P6:

2.4. Nos estabelecimentos de ensino sem confecdo o empratamento, vigilancia e limpeza dos
refeitérios é da responsabilidade da entidade adjudicante;

2.5. Nos refeitérios com confecdo no local (Centro Escolar do Bombarral e Escola Bésica e
Secundaria Ferndo do P6), o empratamento, lavagem de loica e limpeza das instalacdes é da
responsabilidade do adjudicatario;

2.6. Durante a vigéncia do contrato o adjudicatario obriga-se a fornecer refeigées todos os
dias letivos uteis, de acordo com o calendario escolar determinado pelo Ministério da
Educacéo e ainda nas paragens letivas quando solicitado.

3. FORMA DE AQUISIGAO / ENCOMENDA DE REFEIGOES

3.1. No refeitério do Centro Escolar do Bombarral e restantes refeitérios com transporte a
quente o servico & prestado tendo por base a encomenda semanal do nimero de refeigdes a
servir, podendo existir anulagées ou encomendas com 48 horas de antecedéncia;

3.2. No refeitério da Escola Basica e Secundaria Ferndo do Pé o servigo é prestado com base
na venda de senhas pela Escola Bésica e Secundéria Ferndo do P6 e mediante a previsdo do
numero de refeicbes a fornecer diariamente;

3.3. As senhas a que se refere o nimero anterior s&o vendidas até a véspera do dia em que
seré&o fornecidas as refeigdes, devendo ser tomadas em conta para o tipo de ementa e a sua
implicagéo na quantidade a fornecer pelo adjudicatario;

3.4. Néo obstante o disposto no nimero anterior, podem ser vendidas senhas no préprio dia
até as 10h00, deste dia e desde que o nimero de senhas vendidas ndo ultrapasse uma
percentagem de 5% em relagédo ao nimero de senhas vendidas até a véspera;

3.5. O numero de refeigdes servidas correspondera, obrigatoriamente, ao nimero de
refeicbes encomendadas para a confegéo no refeitério do Centro Escolar do Bombarral e ao
nimero de senhas vendidas através do sistema informatico da Escola Basica e Secundéria
Fern&o do P&, para confeg&o no refeitério deste estabelecimento escolar;

a). Para efeitos de conferéncia e controlo das refeicdes encomendadas e confecionadas no
Centro Escolar do Bombarral, no final de cada més a entidade adjudicante envia ao
adjudicatario um mapa, conforme Anexo 1 ao presente Caderno de Encargos;

b). Para efeitos de conferéncia do nimero de refeicdes servidas na Escola Basica e
Secundéria sera enviado o mapa de registo diario do funcionamento do refeitério, conforme
Anexo 2 ao presente Caderno de Encargos.

4.PESSOAL AFETO A CADA REFEITORIO:

Compete aos fornecedores cumprir os seguintes requisitos técnicos e funcionais minimos:
4.1. Alocar duas equipas, devendo cada uma delas incluir um(a) cozinheiro(a). Uma ao
refeitério do Centro Escolar do Bombarral na qual se inclui o transporte para outros refeitorios
e outra equipa ao refeitério da Escola Basica e Secundéria Ferndo do P6;

4.2.0s recursos humanos a afetar a cada equipa deverdo ser suficientes para a confegédo de
refeices, empratamento, lavagem de loiga, limpeza de cozinha, limpeza de copas e limpeza
de refeitorio. Para o efeito, as equipas deverdo ser constituidas com o nUmero de
trabalhadores abaixo identificado, considerando o numero de refeigdes servidas:

'
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N° Médio de N° de trabalhadores a | N° de trabalhadores N° total de
refei¢gbes dia tempo inteiro a tempo parcial (20h | trabalhadores
(40 horas semanais) semanais)

<100

>100 e =150
>150 e <200
>200 e =250
>250 e < 350
>350 e <450
>450 e =550
>550 e = 650
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4.3. Entrega do mapa de pessoal a afetar ao fornecimento de refei¢cdes confecionadas, com
indicagédo expressa das respetivas categorias e competéncias, em data anterior ao inicio do
fornecimento;

4.4 Garantir que o mapa de pessoal ndo ¢é alterado sem prévio acordo da entidade
adquirente, podendo esta solicitar quaisquer esclarecimentos quanto ao pessoal de
substituicdo, se for o caso;

4.5. Assegurar que qualquer pessoa que seja portadora de doenga facilmente transmissivel
através dos alimentos, ou por contacto, direto ou indireto com as criangas, nhomeadamente
que seja portador de feridas infetadas, infegbes cutaneas, inflamagdes, infe¢cdes ou disturbios
gastro-intestinais, seja privada do manuseamento de alimentos e do contacto com os alunos,
sempre que dai advenha a probabilidade de contaminagéao dos alimentos ou de transmisséo
de doencgas as criangas, seja por via direta ou indireta;

4.6. Assegurar as competéncias e mao-de-obra necessdrias para a execugdo de todas as
atividades associadas ao fornecimento de refeigées (preparagdo de mesas, empratamento)
tratamento de loigas, arrumagéao e limpeza dos espagos;

4.7. O pessoal afeto ao fornecimento das refeigbes devera estar devidamente identificado;
4.8. A entidade adquirente solicitara ao fornecedor, sempre que o julgue conveniente durante
a execugdo do contrato, os seguintes elementos:

a) Nome das pessoas em servigo nos refeitorios;

b) Categoria e vencimentos comprovados pelas folhas de desconto para a Seguranga Social;
¢) Horario de Trabalho;

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

4.9. Assegurar a afetagdo de pessoal suficiente a confegao das refeigcdes, conforme definido
no n° 3.2, sendo obrigatério a presenga de um cozinheiro em cada refeitério com confegéo no
local. Sempre que se verifique necessario, cabe ao adjudicatario o reforgo de pessoal sem
encargos para a entidade adquirente;

4.10. Os estagiarios eventualmente ao servigo ndo poderdo ser incluidos nos racios.

5. REQUISITOS TECNICOS E FUNCIONAIS DO FORNECIMENTO

Compete aos fornecedores cumprir os seguintes requisitos técnicos e funcionais minimos:
5.1. Garantir o cumprimento das normas em vigor no que se refere a atividade ambito do
presente acordo quadro, bem como deter todas as certificacdes e licengas necessarias ao
exercicio da atividade;

5.2. Garantir o cumprimento das normas e procedimentos de seguranga definidos pela
entidade adquirente, sendo diretamente responsavel pelos danos fisicos e materiais que
possam advir do eventual incumprimento dos mesmos;
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5.3. Assegurar que a confegdo das refeicbes é efetuada nas instalagbes indicadas pela
entidade adquirente em horario que permita usufruir do servigo de refeigdes no periodo de
interrupgéo de almogo conforme definido pelos estabelecimentos escolares;

5.4. Assegurar o transporte das refeicdes para o local onde serdo servidas e indicado pela
entidade adquirente, no caso em que a confegdo das mesmas tenha sido efetuada em local
diferente, ndo podendo decorrer mais de 60 minutos desde o ponto de fabrico até ao local
onde serao servidas, em hordrio que permita usufruir do servigo de refeigdes no periodo de
interrupgéo de almogo conforme definido pelos estabelecimentos escolares;

5.5. Assegurar carga e descarga de géneros ou afins e transporte de refeigbes entre cozinha
e refeitorios;

5.6. Garantir o cumprimento de todas as normas em vigor no que se refere ao transporte e
armazenagem de alimentos e refeigbes confecionadas;

5.7. Garantir o fornecimento de refeiges escolares, no modelo selecionado pela entidade
adquirente, todos os dias Uteis, com excegdo dos feriados, conforme for estabelecido no
calendério escolar definido pelo Ministério da Educagéo e adotado pelos Agrupamentos de
Escolas e nos periodos de interrupgéo das atividades letivas, para férias dos alunos;

5.8. O fornecimento podera ser estendido durante outros periodos do ano civil em situagées
devidamente fundamentadas pelo Municipio e/ou Estabelecimentos de Ensino, tendo a
entidade adquirente de comunicar ao prestador de servigos essas necessidades com uma
antecedéncia minima de 5 (cinco) dias Uteis;

5.9. Garantir o fornecimento das refeigbes confecionadas atendendo aos itinerarios, dias e
horarios definidos pelas entidades adquirentes;

5.10. Assegurar a recolha, transporte, separagéo e despejo de lixo e residuos das atividades
associadas ao fornecimento de refeicbes confecionadas, em recipientes com tampas
acionadas por pedal, e respetivo encaminhamento para posterior tratamento ou reciclagem,
designadamente os 6leos de fritar usados;

5.11. Efetuar a limpeza das caixas de retengdo de gordura, recorrendo, sempre que
necessario, a uma empresa da especialidade para o efeito;

5.12. Garantir a disponibilizagdo de Livro de Reclamagbes em cada um dos refeitérios com
confegao;

5.13. Fornecer e confecionar as refeigbes e demais obrigages referidas no presente caderno
de encargos.

6. REQUISITOS TECNICOS E FUNCIONAIS DA CONFEGCAO

Compete aos fornecedores cumprir os seguintes requisitos técnicos e funcionais minimos:

6.1. Garantir a qualidade dos géneros incorporados e a sua conformidade com as
especificagdes legais e contratualmente fixadas;

6.2. Garantir o cumprimento da lista dos alimentos autorizados de acordo com o Anexo A do
caderno de encargos do Acordo Quadro;

6.3. Garantir o cumprimento das capitagdes constantes das tabelas do Anexo B do caderno
de encargos do Acordo Quadro;

6.4. Garantir que, depois de cozinhados, os produtos de origem animal ndo sofram perdas, na
respetiva capitagéo, superiores a 30% (trinta por cento) do peso contratado;

6.5. Assegurar a substituigdo 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 do presente
caderno de encargos;

6.6. Assegurar que, nos casos previstos na alinea anterior, os produtos rejeitados séo
considerados como n&o fornecidos e ndo poderdo ser utilizados na confegdo de outras
refeigbes;
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6.7. Garantir que nao séo utilizados restos ou sobras de quaisquer refeicdes na confegéo de
outras;

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

6.9. Assegurar o respeito pelas tradigdes gastronémicas locais;

6.10. Assegurar a confegdo de um prato ja servido destinado a prova, sem qualquer encargo
adicional para a entidade adquirente, sempre que por esta seja determinado;

6.11. 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 (doze) elementos;
6.12. O aprovisionamento de matéria-prima (carne, peixe, verdura, frutas, produtos lacteos,
ovo liquido, etc.) deve ser feito de forma a garantir os adequados procedimentos de
armazenagem e de descongelagéo dos produtos;

6.13. Em caso de espago reduzido dos equipamentos de refrigeragéo e congelagéo, quer este
resulte da dimensdo dos equipamentos existentes, quer de situagdes de avaria ou outras, o
fornecedor compromete-se a proceder ao numero de entregas semanais necessdrias para
garantir as condigdes de armazenamento adequadas e o eficaz funcionamento dos
equipamentos.

7. REQUISITOS TECNICOS E FUNCIONAIS DA EMENTA

Compete aos fornecedores cumprir os seguintes requisitos técnicos e funcionais minimos:

7.1. Elaborar ementas em conformidade com o modelo definido no ponto 6.8, com indicagdo
do valor nutricional e apresenta-las para aprovacdo da entidade adquirente, com 4 (quatro)
semanas de antecedéncia, sem prejuizo de virem a ser acordados outros termos com a
entidade adquirente;

7.2. Elaborar ficha técnica e nutricional da ementa que indique a composicdo da refei¢ado, a
capitagdo da matéria-prima utilizada, o respetivo valor calérico e a descri¢gdo especifica das
refeicdes a fornecer e dos métodos de confecéo;

7.3. Arquivar a ficha técnica obrigatoriamente em pasta prépria, nos refeitérios escolares,
com confegao local, para consulta por parte de autoridades devidamente habilitadas par o
efeito (entidade adquirente, Unidade de Salde Publica ou Autoridade para a Seguranga
Alimentar e Econdmica);

7.4. Enviar as ementas semanais por correio eletrénico a entidade adjudicante e afixar as
referidas ementas em lugar ou lugares bem visiveis para a comunidade escolar que, para o
efeito, lhe seja indicada pela entidade adquirente, devendo ser apresentada de forma clara e
simples, por forma a facilitar a compreenséo da constituigdo da refei¢ao;

7.5. Referir na descrigdo da ementa, de forma clara, qual o tipo de carne ou peixe presente,
assim como o acompanhamento, os legumes/saladas presentes e o método culinario
utilizado;

7.6. Elaborar as ementas por tipo de refeicdo e por dieta rotativa entre quatro a cinco
semanas, tendo em conta a sazonalidade e a disponibilidade dos géneros alimenticios de
acordo com as estagbes do ano e sempre que possivel priorizando a utilizagdo de alimentos
provenientes da agricultura biolégica;

7.7. Garantir a maior alternancia possivel entre condutos com fornecedores proteicos de
origem animal diversa (carne, peixe, moluscos e cefal6podes, ovos);

7.8. Assegurar que o plano de ementas respeite as condi¢gdes constantes das Orientagbes
Sobre as Ementas e Refeitérios Escolares (doravante designado por anexo A) do Acordo
Quadro;

7.9. Definir as ementas, a respeitar os principios para uma alimentagdo saudavel,
designadamente as orientagdes definidas pelo Anexo A do caderno de encargos do Acordo
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Quadro e demais legislagbes em vigor, respeitantes & natureza dos alimentos autorizados, a
composi¢édo das ementas e as capitagdes dos alimentos;

7.10. Deve a ementa apontar para métodos de confegéo/temperos compativeis com o nivel
etario dos utentes, sendo para tal necessario utilizar baixos teores de sal, gordura, agticar e
promover o consumo de fibras (variadas) e de produtos naturais. Estdo impedidos os
produtos concentrados designadamente o uso de fécula, puré de batata instantanea ou seus
sucedaneos na composicéo da base das sopas;

7.11. Os alimentos que ndo constam no Anexo A do caderno de encargos do Acordo Quadro
(que contem a Lista de Alimentos Autorizados), ndo podem ser utilizados na composigao da
ementa. Como excegdo a esta regra, admite-se a incluséo de alimentos ndo constantes da
lista desde que sejam considerados equivalentes aos ali incluidos e desde que previamente
autorizados pela entidade adquirente, por sua prépria iniciativa ou por proposta do fornecedor.
Terdo ainda de ser observadas eventuais condicionantes ao uso desses alimentos, que
constarem da autorizagédo emitida pela entidade adquirente;

7.12. O fornecedor devera fornecer refeigdes de acordo com dietas especificas, por motivos
de ordem médica ou religiosa, quando para tal for solicitado pela entidade adquirente, com a
antecedéncia minima de 24 horas;

7.13. Sempre que se justifique a entidade adquirente pode solicitar ao fornecedor refeigdes de
caracter especial, sem encargos adicionais:

7.13.1. Almogo Pic-Nic com condicionamento térmico — para passeios e visitas de estudo:

a) Ementa Tipo, sem prejuizo de ser solicitada ementa de dieta:

- 2 pées de mistura (50gr cada) com carne assada ou grelhada (peru/frango/porco), panado
de frango/hamburguer ou 60gr de atum em conserva (a repartir pelos e paes) acondicionados
individualmente em pelicula aderente ou em caixa biodegradaveis e totalmente compostaveis,
ou outro material reciclavel adequado;

- no minimo 2 tipos de produtos horticolas (ex: alface, tomate, cenoura, couve roxa, etc...) em
quantidades adequadas e a repartir pelos 2 paes;

- 1 pega de fruta fresca da época (devidamente limpa e que nao necessite de ser descascada,
de acordo com as capitagbes definidas para o aimogo servido nas escolas);

- 1 dose individual de bolachas tipo Maria (4 ou 6 bolachas) ou 1 queque;

- 1 pacote (200ml) de sumo ou néctar de fruta (valor superior a 50% de sumo de fruta) ou 1
iogurte liquido natural ou de aroma;

b) Almogo Especial — Comemoragéo de datas festivas. Proposta de ementa a comunicar
previamente a entidade adquirente:

7.14. Fornecer refeigdes de substituicdo, sempre que ocorram situagdes pontuais de falta de
abastecimento de agua, eletricidade e/ou gas, acautelando, igualmente o fornecimento de
agua potavel engarrafada e demais palamenta descartavel para o efeito (sempre que se
justifique);

7.15. Fornecer agua de nascente engarrafada;

7.16. O fornecedor devera assegurar, também, o fornecimento de refeicdo aos
adultos/agentes educativos que desejem esse servigo, mediante encomenda prévia com as
correspondentes capitagdes;

7.17. Relativamente as sobras de alimentos em condigdes de consumo, resultantes das
refeicGes realizadas ao abrigo do procedimento, deveréo ser obrigatoriamente entregues a
instituicdes de solidariedade social.

8. DOCUMENTAGAO, INFORMAGOES E ACOMPANHAMENTO
Compete aos fornecedores apresentar as entidades adquirentes, sempre que estas o
solicitem e sem prejuizo dos relatérios de faturagdo ou demais informagéo solicitada pela
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Central de Compras, todos os documentos e informacdes relativos ao fornecimento,
designadamente:

8.1. Guias de entrega dos géneros destinados a confegéo, faturas dos seus fornecedores,
relativas a fornecimentos de géneros e outros documentos semelhantes, destinados a apurar
as quantidades fornecidas e a rastreabilidade dos alimentos;

8.2. Relatérios ou documentos semelhantes relativos a auditorias ou inspegdes no dmbito da
Qualidade, higiene e seguranga alimentar, efetuadas quer pelos seus 6rgdos de controlo
interno, quer por entidades externas;

8.3. Informagédo relativa ao Sistema de Qualidade que tenha implementado, incluindo o
acesso aos respetivos manuais e documentos semelhantes;

8.4. Documentos comprovativos da titularidade das autorizagdes, certificados ou licengas
legalmente exigidas para o fornecimento contratado, incluindo os respeitantes a instalagdes
de confegéo e veiculos de transporte de refeigbes ou géneros;

8.5. Documentos necessarios ao controle da rastreabilidade dos alimentos;

8.6. Boletins de sanidade do pessoal afeto a atividade objeto do presente caderno de
encargos;

8.7. Para 0 acompanhamento da execugédo do contrato, o fornecedor fica obrigado a manter
reunides de coordenagdo com os representantes da entidade adquirente, pelo menos com a
periodicidade de uma reunido por periodo letivo, das quais deve ser lavrada ata a assinar por
todos os intervenientes na reuniéo;

8.8. As reunides previstas no numero anterior serdo precedidas de convocagdo escrita por
parte da entidade adquirente, onde deve constar a agenda prévia para cada reuniéo;

8.9. Os fornecedores, no prazo de 15 (quinze) dias Uteis contados da data de celebragdo do
contrato, deverdo informar a respetiva entidade adquirente, por escrito, e relativamente a
cada um dos refeitérios, quanto ao funcionario que o representard, indicando a respetiva
categoria e contacto telefénico, se viavel;

8.10. A eventual substituicdo dos representantes devera ser comunicada, por escrito, no
prazo de 5 (cinco) dias uteis a contar da mesma.

9. REQUISITOS DE HIGIENE E LIMPEZA

Compete aos fornecedores cumprir os seguintes requisitos técnicos e funcionais minimos:

9.1. Elaborar mensalmente um plano de higienizagdo das instalagbes e equipamentos
contendo as agdes a realizar e a sua frequéncia e sujeita-lo a aprovagdo da entidade
adquirente, ou, em alternativa, utilizar o plano disponibilizado pela mesma;

9.2. Assegurar a arrumacao, limpeza, desinfecdo e higienizagdo das instalagdes e dos
equipamentos que Ihe sejam cedidos no ambito do contrato, sem encargos adicionais para a
entidade adquirente e com utilizacdo de produtos e meios proprios, para que se assegurem
as condigdes necessarias ao correto funcionamento ao longo da vigéncia do contrato;

9.3. Lavagem dos utensilios de cozinha, lougas, entre outros necessarios a confegdo das
refeigdes e respetivo servigo, devendo assegurar diariamente o seu transporte para as suas
instalagtes, de forma a proceder a sua higienizagéo, sempre e quando os estabelecimentos
ndo disponham de condigbes de lavagem das loigas;

9.4. A arrumagéo, limpeza, desinfe¢do e higienizagdo referidos no nimero pode, caso a
entidade adquirente o solicite, ter de ser efetuada até 2 dias antes do inicio do fornecimento e
até dois dias imediatamente ap6s o final de cada periodo letivo;

9.5. Deve, ainda, zelar pela correta utilizagdo dos materiais e produtos de limpeza
(biodegradaveis), evitando o seu uso abusivo, excessivo ou a sua aplicagdo errada,
obedecendo ao plano de higienizagédo previamente definido;
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9.6. Garantir a limpeza de chaminés, exaustores e outros sistemas de extragdo e exaustdo
bem como a limpeza e desinfegéo de pavimentos, mesas, paredes, tetos, janelas, parapeitos,
estores, refeitdrios e a loiga de ambos os refeitérios com confegéo no local;

9.7. Assegurar o cumprimento das regras de higiene individual do pessoal afeto ao servigo no
decorrer de todas as operagdes, bem como a apresentagdo do pessoal devidamente fardado,
de acordo com as exigéncias previstas na legislagéo aplicavel;

9.8. Garantir uma periodicidade bimensal nas andlises & palamenta, maos e amostras
preventivas, através de laboratério acreditado, devendo os resultados ser enviados a entidade
adquirente;

9.9. Sem prejuizo do exposto no nimero anterior e caso a entidade adquirente o solicite,
devera assegurar a recolha didria de uma amostra do prato confecionado, em saco
esterilizado, devidamente catalogado, devendo permanecer, obrigatoriamente 72 horas na
Camara de refrigeracgéo;

9.10. Efetuar as analises necessérias ao despiste de suspeitas de intoxicagdo alimentar
atraves de laboratério acreditado, indicando a entidade adquirente, de imediato, qual o
laboratério utilizado e garantido o posterior envio dos resultados:

9.11. Realizar, com periodicidade mensal, andlises microbioldgicas em cada local de
confegéo e nos locais de fornecimento de refeigdes transportadas, bem como aos alimentos
confecionados, equipamentos, utensilios, ou outros que se revelam necessarios;

9.12. No final do contrato, as instalagbes e equipamentos cedidos pela entidade adjudicante
devem ficar limpos e desinfetados e também as caixas de retencéo de gorduras devem ficar
limpas, devendo ainda o fornecedor apresentar documento comprovativo em como a limpeza
foi efetuada por empresa especializada para o efeito;

10. INSTALAGOES, EQUIPAMENTO E MATERIAL

10.1. A entidade adquirentes colocara a disposigdo do fornecedor as suas instalagdes, o
equipamento e outro material (fixo e mével) existente conforme os Mapas Inventério de
equipamento fixo e mével de ambos os refeitérios, Anexo 3 e 4 do Caderno de Encargos.
Né&o obstante, a colocagéo de equipamentos e materiais que estejam em falta nas cozinhas e
refeitbrios e que sejam necessarios ao bom funcionamento do servigo, incluindo a
implementacdo do sistema HACCP, serd obrigatoriamente da responsabilidade do
fornecedor.

10.2. Consideram-se instalages do refeitério a cozinha, a copa, a sala de refei¢des, a(s)
despensa(s), os sanitarios do pessoal balnearios, os corredores e todos os anexos, sendo o
fornecedor responsével pela sua limpeza e manutenco;

10.3. O equipamento necessario para a implementagéo do sistema de refeicses transportadas
(malas isotérmicas ou outro) sera da responsabilidade do fornecedor;

10.4. O fornecedor fica responsavel pela correta utilizagdo de todo o material, equipamento e
instalagdes cedidos, correndo por sua conta os encargos resultantes da reparagéo dos
equipamentos, colocados & sua disposigdo pela entidade adquirente, indispensaveis para
assegurar o uso normal dos mesmos;

10.5. Para efeitos do numero anterior consideram-se equipamentos todo o tipo de maquinas e
seus acessorios, mesas, bancadas, cubas, carros transportadores, utensilios, loigas, talheres,
copos, trens de cozinha, recipientes, contentores existentes que se destinam a confegdo de
refeigGes;

10.6. Sdo ainda da responsabilidade do fornecedor, independentemente das causas do
desaparecimento, a reposicéo de todo o material de servigo (tachos, tabuleiros, conchas,
escumadeiras, pingas, etc) considerando-se o diferencial entre as existéncias do inventario
inicial e as que se verificarem em inventarios conjuntos a decorrer no final dos periodos
letivos;
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10.7. A reposigao deste material devera ter lugar até ao reinicio do periodo escolar o que, a
ndo ocorrer, configurard um incumprimento contratual e permitira as entidades adquirentes
adquirir todos os itens em falta, debitando o valor correspondente ao fornecedor, em qualquer
das faturas subsequentes;

10.8. As instalagbes, o equipamento, o material e a palamenta (pratos, copos e talheres)
deverdo apresentar-se sempre em boas condigdes de higiene e conservacéo;

10.9. Findo o contrato, as instalagdes, o equipamento e outro material, serdo restituidos as
entidades adquirentes, em bom estado de conservagéo e funcionamento;

10.10. No inicio da prestagdo do servigo, deverdo a entidade adquirente e o fornecedor
elaborar o inventario do equipamento, com indicagdo do seu estado de conservagio e
funcionamento, o qual ficara anexo a ata a subscrever pelas partes.

10.11. O fornecedor é responsavel pela verificagdo diéria, no inicio e no encerramento dos
trabalhos, das temperaturas dos sistemas de frio (refrigeragdo/manutengdo de congelados) e
dos equipamentos de manutengdo de temperaturas quentes (banhos-maria/estufas), através
de termdémetros especificos, elaborando os respetivos registos, em formulario préprio e nos
termos do procedimento ao abrigo do caderno de encargos;

10.12. Nos periodos de interrupgdo das atividades letivas do Natal, da Pascoa, e do Verdo os
equipamentos de frio ndo devem manter-se em funcionamento, excetuando-se os casos em
que os estabelecimentos de ensino se encontrem em funcionamento;

10.13 Caso ocorram inconformidades com os produtos armazenados nos equipamentos
existentes em unidades que ndo se encontrem em funcionamento, a entidade adquirente ndo
se responsabiliza pelo pagamento de quaisquer prejuizos que eventualmente venham a
ocorrer,;

10.14. As anomalias verificadas nas instalagées no que se refere ao imdvel, designadamente
no sistema de abastecimento de dgua, no sistema de saneamento, na rede elétrica, cobertura
ou pavimentos, serdo da responsabilidade da entidade adquirente, nos casos em que os
iméveis sejam propriedade da entidade adquirente;

10.15. Em situagéo de furto as instalagdes nas quais sejam desviados géneros alimenticios, a
entidade adquirente ndo se responsabiliza pelo pagamento dos mesmos;

11. OUTROS PRODUTOS

11.1. O fornecedor assegura o fornecimento da palamenta nao partivel para o fornecimento
das refeigbes no refeitoério do Centro Escolar do Bombarral bem como o fornecimento de
palamenta descartavel para o fornecimento de refeigdes nos refeitdrios abaixo identificados:
a) Escola Basica do P9;

b) Jardim de Infancia Vale da Varzea;

c) Jardim de Infancia Qt* de St° Anténio;

d) Jardim de Infancia do Pé.

11.2. O fornecedor garante o fornecimento de outros produtos necessarios a prestagdo do
servico em todos os refeitérios, compativeis com o material e equipamento cedido pela
entidade adquirente, tais como:

a) Talheres;

b) Guardanapos de folha dupla, com dimenséo de 33x33, rétulo Ecolabel ou equivalente;

c) Talheres descartaveis;

d) Pratos (prato principal e sobremesa);

e) Pratos descartaveis (prato principal e sobremesa);

f) Tagas de sobremesa;

g) Copos;

h) Copos descartaveis;

i) Individuais de papel reciclado para tabuleiros;
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j) Tabuleiros, cuvetes, recipientes e malas térmicas;

k) Tagas ou pratos para a sopa;

I) Sacos de papel reciclado para empacotamento de talheres:

m) Toalhetes de papel;

n) Utensilios de cozinha e servigo, tachos, panelas, conchas, frigideiras, entre outros:
0) Sacos plasticos com 50% a 70% de material reciclado para acondicionamento de produtos
alimentares;

p) Tabuleiros/bandejas de forno;

q) Jarros/recipiente para distribui¢do de agua;

r) Sacos do lixo;

s) Toucas e luvas descartaveis;

t) Termémetros e sacos para recolha de amostras:

12. IMPLEMENTAGAO DO SISTEMA DE HACCP

12.1 O fornecedor é responsavel pelo cumprimento das obrigagdes impostas pela legislagao
relativa @s normas gerais e especificas de higiene e medidas de controlo necessarias, de
forma a garantir a seguranga de todo o processo de fornecimento das refeiges,
designadamente:

a) Higiene Pessoal e Formagio

i) Desenvolvimento de um plano de formagdo, no minimo com 35 horas, na area da
seguranca alimentar, para todo o pessoal em servico;

i) Implementag&o de um cédigo de boas praticas de higiene.

b) Higiene das instalagdes, equipamentos e utensilios

i) Fornecimento de produtos e materiais de limpeza homologados para o ramo alimentar e
adequados ao tipo de limpeza (Sabonete liquido, toalhetes descartaveis reciclados para
mé&os, papel higiénico e7ou papel higiénico reciclado, sacos para revestir os cestos de
papéis/lixo);

ii) Existéncia de fichas técnicas e de seguranga dos produtos e materiais de limpeza;

iii) Implementag&o de um plano de higienizagdo (o qué, como, quando e quem);

iv) Existéncia de registos de controlo de operagdes de higienizagao;

c) Higiene alimentar — Processo Produtivo

i) Existéncia de registos de controlo de recegéo dos produtos alimentares e ndo alimentares
(temperaturas, embalagens, aparéncia);

ii) Implementagdo de um sistema de rastreabilidade;

iii) Estabelecimento de boas praticas de armazenamento das matérias-primas/ingredientes,
produtos preparados, produtos de limpeza e desinfe¢do e consumiveis; :

iv) Existéncia de registos de temperatura e de procedimentos escritos relativos ao
armazenamento dos produtos;

v) Existéncia de procedimentos escritos relativos as varias operacgodes realizadas durante o
processo de preparagdo, confegéo e distribuigdo dos alimentos;

d) Transporte - O transporte das refeigdes devera obedecer ao disposto no Capitulo 1V, do
Regulamento (CE) 852/2004 de 29 de abril, relativo a Higiene dos Géneros Alimenticios,
nomeadamente:

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

ii) O transporte dos alimentos devera ser efetuado em recipientes de facil higienizagdo e que
assegurem a manutengé@o das temperaturas adequadas ao fornecimento proposto (= 65.°C,
no caso dos alimentos quentes e < 4.°C nas saladas e iogurtes) e ao tempo necessério para a
entrega do servigo;

A
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iii) A manutencéo e higienizagdo do equipamento de transporte € da inteira responsabilidade
do fornecedor, sendo higienizado nos locais de confegao, apds a sua recolha nas escolas;
iv) Disponibilizagdo de veiculos adequados e suficientes para o fim a que se destinam, com
meios de controlo e registo de temperaturas;
v) Existéncia de registos de controlo das operagbes de higienizagéo dos veiculos;
e) Manuseamento e Controlo de Residuos
i} Existéncia de contentores herméticos de comando ndo manual, devidamente
identificados;
i) Estabelecimento de boas praticas de manuseamento dos residuos e de higienizagéo dos
contentores e dos locais de armazenagem.
12.2. O fornecedor obriga-se a facultar todos os documentos referentes ao sistema de
HACCP implementado em cada um dos refeitérios escolares.

13. CONFEGAO DE ALIMENTAGAO PARA OUTROS FINS

E vedado ao fornecedor confecionar qualquer tipo de alimentagdo para ser fornecida fora do
refeitdrio, para além dos locais estabelecidos no presente caderno de encargos, exceto com o
conhecimento e autorizagdo da entidade adquirente tendo em conta as normas definidas pela
entidade adquirente

ANEXOS

Anexo 1 - Mapa Mensal de Conferéncia de Refeigbes confecionadas no Centro Escolar do
Bombarral

Anexo 2 — Mapa diario de refeigbes confecionadas na Escola Basica e Secundéria Ferndo do
P6

Anexo 3 — Inventario do equipamento fixo e moével do refeitério do Centro Escolar do
Bombarral

Anexo 4 — Inventario do equipamento fixo e moével do refeitdério da Escola Basica e
Secundaria Ferndo do P6

TERMO DE APROVACAO

Elaborado por:

Susan Lopes Grosso #ﬂk@k L-k-\a‘_\
(Assistente Técnica) ¥

\ 0 & >
Alexandra Viola ﬁ(&mu\\\\ g;

(Coordenador Técnico)

APROVADO
Pacos do Municipio de Bombarral, 23 de junho de 2021.

O Presidente Camara Municipal

>_.*¢m - As e U Sl N

Dr. Ricardo Fernandes
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Anexo: 2

REGISTO DIARIO DE FUNCIONAMENTO DO REFEITORIO

ESCOLA:
DIA_/ _/
VERIFICAGAO DA EXECUCAO
EMENTA
SOPA
PRATO
FRUTA/DOCE

1. AVALIACAO QUANTITATIVA

50 é necessario preencher as quantidades se forem consideradas desadequadas,
verificando-se insatisfagdo, ou para verifica¢do periddica.

EMENTA QUANTIDADES QUANTIDADES
ADEQUADAS GENEROS DEFINIDAS QUANTIDADES
(S/N) UTILIZADOS ( Caderno de UTILIZADAS
Encargos)
SOPA
PRATO
FRUTA/DOCE




, @

2. .

B'.‘?:J:.. mboer( ® "/ Agrupamento de Escolas
T Manictpio <27/ FERNAD DO PO

Bombarral

2. ANALISE DO FUNCIONAMENTO DO SERVICO

COMPONENTES BOA ACEITAVEL MA*

1- CONFEGAO

2- QUALIDADE DOS PRODUTOS
UTILIZADOS

3- APRESENTACAO DA REFEICAO

4- EFICIENCIA DO SERVICO

5- APRESENTAGAO DO PESSOAL

6- HIGIENE DAS INSTALACOES

*- Indicar em observagdes a fundamentac3o.

3. OBSERVACOES:

PRE-ESCOLAR RESTANTES
NUMERO DE: E 12 CICLO REFEICOES*

REFEICOES ENCOMENDADAS

REFEICOES SERVIDAS

REFEICOES DE PROVA

COZINHEIROS PREPARADORES

FUNCIONARIOS A TEMPO INTEIRO

FUNCIONARIOS A MEIO TEMPO
(EMPREGADOS DE REFEITORIOS)

*- Refeigbes dos alunos do 22 ciclo, 32 ciclo, secundario, funcionarios e outros alunos.

DATA: _/ [/
O/A REPRESENTANTE AJUDICADO O/A REPRESENTANTE AJUDICANTE
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INVENTARIO DO EQUIPAMENTO FIXO E MOVEL Anexo3
CENTRO ESCOLAR DO BOMBARRAL
Designagdo Medidas Quantidade
Nick 50 light com prensa 2x 25 It 1
Green line 400 com porta saco, prateleira e 2 baldes 1
¢/ prensa
Eletro-cacador luralite branco 4
Bascula digital 1
Arca congeladora 2
Estantaria aluminio dupla, com 4 niv. em polietileno 3160x380x2000mm 1
Estantaria aluminio, com 4 niv. em polietileno 1060x380x2000mm 1
Armario frigorifico em ago inoxiddvel, portas com 4
fecho magnético e vedante facil
Estrado para tuberculos 1200x800mm 1
Mesa de apoio a descascadora 1
Descascadora de batatas em aluminio, com cilindro
ajustavel, com botdo de ligar e desligar
Bancada com 2 cubas ( 500x500x300) com bloco de 1800x600 4
1 gaveta, torneira misturadora de bancada ¢/ porta
Balde de detritos em ago inoxidavel com tampa de 380x620 6
acionamento por pedal de 2 rodas 50 It
Placa de corte com tabua em polietileno, branca 500x400x30 1
Placa de corte com tabua em polietileno, verde 500x400x30 1
Placa de corte com tabua em polietileno, vermelha 500x400x30 1
Placa de corte com tabua em polietileno, azul 500x400x30 1
Diviséria em ago inoxidavel 3
Mesa de acgo inox ¢/ 1 prateleira inferior ¢/ pés 400x600
nivelados 2
Bancada refrigerada, em aco inox, com lava copos 1496x600x850 1
{ 500x500) e torneira misturadora
Triturador 1
Mesa ¢/ 1 prateleira inferior ¢/ topo lateral inox,
costas inox e porta de correr 1600x700 1
Carro transporte de louga ¢/ 2 prateleiras em aco 825x520x930 6
inoxidavel ¢/ 4 rodas e 2 travdes
Mesa em ago inox ¢/ prateleira inferior 400x900 2
Mesa em ago inox ¢/ prateleira inferior 300x900 1
Marmita a gas, em inox 800x900x900 1
Fritadeira a gas, em inox 1
Forno misto conv/vapor 1
Carro de apoio ao forno 1
Fritadeira basculante a gas, aco inoxidavel ¢/ cuba 1200x800x900 1
Fogdo em aco inox 800x900x870 1
Grelhador a gas ¢/ defletores, 2 cdmaras em inox 750x710x810 1
Hotte central com filtros 3700x2700 1
Elemento tabuleiros+ talheres+ pdo 1
Elemento neutro inox ¢/ prateleiras regulaveis 725x750x860 1
Esteira deslizante 725mm 1
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Elemento banho maria e estufa inox, com cuvete, 6
tampas, 6 frontal em vidro ¢/ 2175, 1 prateleira
dupla em vidro ¢/ 2175 e esteira deslizante ¢/ 2175

2175x750x860

Elemento frio e vitrine em inox ¢/ portas deslizantes
do lado de servigo e flaps acrilico do lado do cliente

2175x750x1710

Elemento neutro ¢/ 1200mm sem portas em inox ¢/
esteira deslizante

1450x 750x860

Armario mural fechado em inox ¢/ prateleiras
interiores e portas de correr

1500x400x650

Armario mural fechado em inox

1600x400x650

Armario para arrumo de loica

1400x700x2000

Lavatério com acionamento por pedal duplo em inox

300x400x850

Armario para arrumo de loica

1400x500x2000

NN R Rk

Bancada c/ cuba 800x500x350 ¢/ portas de abrir e
torneira ¢/ bica e chuveiro de pressdo em inox

1000x700

Prateleira gradeada de 400

==

Evier torneira misturadora

Bancada de entrada em inox ¢/ cuba 500x400x250 e
torneira ¢/ bica e chuveiro de pressio

M4aquina de lavar ¢/ cesto em chapa de inox

Bancada saida em inox, com costas, porta de abrir
topo/ lateral em inox

Carro porta tabuleiros em inox ¢/ capacidade para
32 tabuleiros ¢/ 4 rodas doidas

550x740x1770

Serra 0ss0s em inox

510x380x820

Picadora de carne inox

250x430x480

Cortadora raladora legumes, ¢/ 7 discos inox

235x510x570

Balanca eletrénica

Batedeira

Forno micro doméstico c/ grill

Esterilizador de facas

Cortadora de carnes

Abre latas industrial

PR R R RRr(Rr|R[Pw

Cadeira escolar, estrutura em acgo redondo, assento
e costas em madeira de faia

410mm

Mesa dupla, tampo em aglomerado de particulas de
madeira, estrutura metalica ¢/ 4 pernas

1200x600x680

Mesa dupla, tampo em aglomerado de particulas de
madeira, estrutura metalica ¢/ 4 pernas

750x600x680

Cadeira em polipropileno cor cinza claro

450mm
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INVENTARIO DO EQUIPAMENTO FIXO E MOVEL

Anexo 4

ESCOLA BASICA E SECUNDARIA FERNAO DO PO

Designa¢ao do Equipamento

Verificagdo a 13.03. 2020

Quantidade Estado

Escamadeiras

Escumadeiras

Espatulas

Estufa Quente

Expositor

Extintor

olr|krlwldlk

Facas

221

Facas de Cozinha Brancas

~

Facas de Sobremesa

Facas Verdes

Facas Amarelas

Facas Serrilha

Fogdao com Fornos

Formas Bolos Altas

N (=W

Formas Bolos Pequenas

Frigideiras

Frigorifico

Fritadeira Elétrica

N[N0

Funis

Galheteiro

Garfos

Garfos de Cozinha

Garfos de Sobremesa

Grelhas do Forno

Jarros de Vidro ¢/ Tampa

Jarros de Vidro s/ Tampa

Maquina de Descascar Batatas

Maquina de Lavar Loica

Magquina de Picar Carne

Mesa Apoio Forno

Mesas Inox

[TV S R PR

Monoblocos

O Responsavel da Escola

O Responsavel da Firma

No Estado de Conservagdo pode classificar-se do seguinte modo:

Situagao- Nao Funciona/ Em Funcionamento
Estado- Mau/ Degradado/ Aceitdvel/ Bom

Agbes Necessarias- Reposi¢do/ Reparagio/ Manutengdo
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INVENTARIO DO EQUIPAMENTO FIXO E MOVEL

ESCOLA BASICA E SECUNDARIA FERNAO DO PO

Verificacdo a 13.03. 2020
Designagdo do Equipamento Quantidade Estado

Alguidares 12
Arcas Horizontais -
Arcas Verticais 2
Armario ¢/ Pedra -
Armario Inox 1
Balanga 1
Baldes de Lixo Pretos 7
Balde de Lixo Grandes Plastico 3
Balde de Lixo Inox 6
Baldes Plasticos -
Basculante 1
Batedeira Elétrica 1
Batedor de Claras 1
Cafeteiras 2
Caixa Pao 1
Caldeira Inox -
Carro Apoio 7
Cesto de Plastico 2
Chinés 2
Cilindro Agua Quente -
Coador Inox 2
Colher Melanie 3
Colheres de Arroz 6
Colheres de Sobremesa 340
Colheres de Sopa 155
Concha Molhos 1
Concha Esparguete 1
Conchas de Inox 3
Convetor 1
Copos 170
Cutelos 1
Depurador -
O Responsavel da Escola

O Responsavel da Firma

No Estado de Conservacio pode classificar-se do seguinte modo:
Situagdo- Ndo Funciona/ Em Funcionamento
Estado- Mau/ Degradado/ Aceitivel/ Bom

Acgoes Necessdrias- Reposi¢do/ Reparacdo/ Manutengdio
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INVENTARIO DO EQUIPAMENTO FIXO E MOVEL

ESCOLA BASICA E SECUNDARIA FERNAO DO PO

Verificagdo a 13.03. 2020

Designac¢ao do Equipamento Quantidade Estado
Panela de Pressdo 1
Panelas 6
Pés do Lixo 1
Passe-Vite 1
Pincas 14
Placas Grelhar ( Grelhador) 1
Prateleiras Inox -
Pratos 210
Pratos Pequenos 10
Rapa Massas 1
Raspador Cenoura 3
Rolo de Massa 2
Serra-0Ossos 1
Suporte Tabuleiros Inox 1
Tabua de Corte Azul 2
Tabua de Corte Verde 2
Tabua de Corte Vermelha 2
Tabua de Corte Amarela 1
Tabua de Corte Branca 1
Tabuleiro ¢/ Rede Inox 1
Tabuleiros Almogo 130
Tabuleiros Aluminio 10
Tabuleiros do Forno 17
Tabuleiros Inox 4
Tabuleiros Perfurados do Forno 10
Tacgas de Sopa 225
Tagas de Vidro ( Doce) 380
Tachos 9
Terrinas Inox 11
Tesouras de Peixe 2
Travessas Inox 6
O Responsavel da Escola
O Responsavel da Firma

No Estado de Conservagdo pode classificar-se do seguinte modo:
Situag¢do- Ndo Funciona/ Em Funcionamento
Estado- Mau/ Degradado/ Aceitiavel/ Bom

Acdes Necessarias- Reposi¢gdo/ Repara¢io/ Manutengio
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INVENTARIO DO EQUIPAMENTO FIXO E MOVEL

ESCOLA BASICA E SECUNDARIA FERNAO DO PO

Verificacdo a 13.03. 2020

Designagdo do Equipamento

Quantidade Estado
Camara de Frio { Legumes) 2
Camara de Descongelacdo 1
Camara de Congelagdo 1
Vitrine Saladas 1
Banheiras 15
Placas de Forno 4

O Responsavel da Escola

O Responsdvel da Firma

No Estado de Conservagio pode classificar-se do seguinte modo:
Situagcdo- Ndo Funciona/ Em Funcionamento
Estado- Mau/ Degradado/ Aceitiavel/ Bom

Acdes Necessarias- Reposi¢do/ Reparacio/ Manutencdo



