Assinado de forma Ma nu eI Assinado de forma
Fernando Celso  digital por Fernando digital por Manuel

Vi d Celso Vicente de d da SI |Va da Silv.a Lopes
[S10C S Campos Serafino Dados: 2021 -|07*|°2
Campos Serafino pados: 2021.07.02 Lopes 14:30:29 +01'00

15:56:02 +01'00"
s 4

DEFESA NACIONAL

INSTITUTO DE AGAO SOCIAL DAS FORCAS ARMADAS, I.P,

GABINETE DE RECURSOS MATERIAIS

CONCURSO PUBLICO N.2 16/2020/GRM

FORNECIMENTO DE REFEICOES CONFECIONADAS E PRESTACAO DE SERVICOS
ASSOCIADOS PARA O CAS RUNA

CADERNO DE ENCARGOS



S. R.
DEFESA NACIONAL

CADERNO DE ENCARGOS

iNDICE

Parte |
Capitulo | - Cldusulas Juridicas
Clausula 1.2 - Objeto

Clausula 2.2 - Contrato

Clausula 3.2 — Prazo de fornecimento
Capitulo Il - Obriga¢des Contratuais

Sec¢do | - Obrigag0es gerais
Clausula 4.2 — Local de fornecimento

Seccdo Il - Obrigagdes do Adjudicatdrio
Cléusula 5.2 — Objeto do dever de sigilo
Clausula 6.2 — Prazo do dever de sigilo
Clausula 7.2 — Reporte e monitorizagao
Clausula 8.2 — Caucdo para garantir o cumprimento de obrigacdes
Clausula 9.2 — Liberacao da caugao
Clausula 10.2 — Execucao da caugao
Clausula 11.2 - Seguros
Clausula 12.2 - Penalidades contratuais

Secgdo Il - Obrigagbes da Entidade Adjudicante
Clausula 13.2 - Prego contratual
Clausula 14.2 - Condigdes de pagamento
Clausula 15.2 — Rescisao do contrato
Clausula 16.2 - Resolugdo sancionatdria por incumprimento contratual
Clausula 17.2 - Resolugdo por parte do adjudicatario

Capitulo Nl - Disposic¢bes Finais

Clausula 18.2 - cessdo da posigdo contratual
Clausula 19.2 - Subcontratagdo
Clausula 20.2 - Casos fortuitos ou de forga maior
Clausula 21.2 — Alteragdes ao contrato
Clausula 22.2 — Patentes, licengas e marcas registadas
Clausula 23.2 - Comunicagdes e notificagdes
Clausula 24.2 — Fiscalizagdo
Cldusula 25.2 - Boa-Fé
Cldusula 26.2 — Contagem dos prazos
Clausula 27.2 - Foro Competente

Clausula 28.2 - Legislagdo aplicavel

Parte Il - Especificagdes Técnicas Especiais

Caderno de Encargos do Concurso Publico com Publicidade Internacional n.2 16/2020/GRM
Pagina 2 de 37



g
DEFESA NACIONAL

PARTE |
CAPITULO |
CLAUSULAS JURIDICAS
Clausula 1.2
Objeto
. Q presente Caderno de Encargos compreende as clausulas a incluir no contrato a celebrar na
sequéncia do procedimento e que tem por objeto a “Aquisicdo de Prestagdo de Servigos de
Fornecimento de Refei¢des Confecionadas e servigos associados” para o Centro de Apoio Social
de Runa (CAS Runa), de acordo com as especificages técnicas descritas na Parte |l deste Caderno
de Encargos.
. A prestagdo de servicos de fornecimento das refeiges confecionadas e servigos associados para
o CAS Runa terd que ser executado em perfeita conformidade com as condigGes estabelecidas
nos documentos contratuais e demais legistagdo em vigor.
. 0 adjudicatério é responsavel pela qualidade e condig¢des higio-sanitarias do fornecimento das
refei¢des, correndo por sua conta as despesas relativas do incumprimento das exigéncias do

presente caderno de encargos e as relativas a reparagdo dos danos e prejuizos que dai advierem.

Clausula 2.2
Contrato

. O contrato serd reduzido a escrito, nos termos do disposto no artigo 94.2 do Cédigo dos Contratos

Publicos, na sua redagdo atual.

. O contrato é composto pelo respetivo clausulado contratual e seus anexos.

. O contrato a celebrar integra ainda, nos termos do n.2 2 do artigo 96.2 do Cédigos dos Contratos

Publicos, na sua redagdo atual, 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
érgdo competente para a decisdo de contratar;

b) Os esclarecimentos e as retificages relativos ao presente caderno de encargos;

c) O presente caderno de encargos;

d) A proposta adjudicada;

e) Os esclarecimentos sobre a proposta adjudicada prestados pelo adjudicatario.

. Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no niumero anterior, a respetiva

prevaléncia é determinada pela ordem pela qual ai s80 indicados.

. Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no n.2 3 e o clausulado do contrato e seus

anexos, prevalecem os primeiros, salvo quanto aos ajustamentos propostos de acordo com o

Caderno de Encargos do Concurso Pdblico com Publicidade Internacional n.2 16/2020/GRM
Pagina 3 de 37



- K }?:" S R
f@i\z DEFESA'NACIONAL

disposto no artigo 99.2 do Codigo dos Contratos Pblicos, na sua redacado atual, e aceites pelo

adjudicatario nos termos do disposto no artigo 101.2 do mesmo diploma legal.

Clausula 3.2
Prazo de fornecimento

1. O fornecimento de refeicies confecionadas objeto do presente contrato terd um prazo de
execucio de 1 (um) ano, com data estimada de inicio a 01 de julho de 2021 e término a 30 de
junho de 2022, prorrogavel por iguais periodos até ac limite de 3 {trés} anos, produzindo os seus
efeitos a contar da data do visto do Tribunal de Contas, nos termos do n® 4 do artigo 452 da Lei
de Organizagdo e Processo do Tribunal de Contas, Lein.? 98/97, de 26 de agosto, na sua redag¢do
atual.

2 O fornecimento realiza-se todos os dias Uteis, sabados, domingos e feriados, sem excecao.

CAPITULO Il
OBIGAGOES CONTRATUAIS
SECCAO |
OBRIGAGOES GERAIS
Clausula 4.2
Local de fornecimento
O fornecimento objeto do contrato serd executado em instalagdes proprias no Centro de Apoio Social

de Runa {CAS Runa), sito na Rua Princesa Dona Francisca Benedita, 2565-752 Runa.

SECCAO N
OBRIGAGCOES DO ADJUDICATARIO
Clausula 5.2
Objeto do dever de sigilo

1. O adjudicatario deve guardar sigilo sobre toda a informacdo e documentagdo, técnica e nio
técnica, comercial ou outra relativa ao Instituto de A¢do Social das Forgas Armadas, |.P., de que
possa ter conhecido ao abrigo ou em relagdo com a execucdo do contrato.

2. A informacdo e documentagdo cobertas pelo dever de sigilo ndo podem ser transmitidas a
terceiros, nem objeto de qualquer uso ou modo de aproveitamento que ndo o destinado direta e
exclusivamente a execug¢do 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 obtencéo pelo prestador de servigos
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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,

Clausula 6.2
Prazo do dever de sigilo
O dever de sigilo mantém-se em vigor até ao termo do prazo de 2 (dois) anos a contar do
cumprimento ou cessagdo, por qualguer causa, do contrato, sem prejuizo da sujeicdo subseguente a
quaisquer deveres legais relativos, designadamente, a protegdo de segredos comerciais ou da

credibilidade, do prestigio ou da confianga devidos as pessoas coletivas.

Clausula 7.2
Reporte e monitorizaciao

1. Constitui obrigagdo do adjudicatario enviar & entidade adjudicante, relatérios de faturagdo,
relatérios de niveis de servigo, e outros relatérios previstos nas Especificacdes Técnicas do
presente Caderno de Encargos respeitando as periodicidades indicadas.

2. Os relatérios a que se refere o n.2 1, devem ser remetidos pelo adjudicatario, ao Gabinete de
Recursos Materiais do IASFA, |.P./Secgao de Abastecimento, sita na Rua Pedro Nunes n.2 8 — 6.2
andar — 1069-023 Lisboa, com conhecimento ao Centro de Apoio Social de Runa: casruna@iasfa.pt

3. O ndo envio a entidade adjudicante dos relatorios referidos no n.2 1 do presente artigo, ou a
existéncia de erros dos mesmos, que ndo permitam a monitorizacdo do fornecimento, tem um
efeito suspensivo no pagamento das faturas em divida pela entidade adjudicante até 3
regularizacdo da situacdo em causa.

4. Quaisquer situagdes extraordindrias de fornecimento, que ocorram no mesmo ambito, mas ndo
contempladas no presente caderno de encargos, devem ser acordadas previamente entre as
partes e comunicadas ao Gabinete de Recursos Materiais do JASFA, I.P./Seccdo de Abastecimento,
sita na Rua Pedro Nunes n.? 8 = 6.2 andar = 1069-023 Lishoa, com uma antecedéncia minima de

3 (trés) dias teis.

Clausula 8.2
Cauc¢do para garantir o cumprimento de obrigac6es
1. O adjudicatario garantira por caugdo a celebragdo do contrato, bem como o exato e pontual
cumprimento das obrigagSes legais e contratuais que assume com a sua celebragdo.

2. Acaucgdo a prestar sera de 5% (cinco por cento) do valor contratual.
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. A caugdo deve ser prestada no prazo maximo de 10 dias a contar da notificagdo da decisdo de
adjudicacdo, conforme o n.2 1 do artigo 90.2 conjugado com o n.2 2 do artigo 77.2 do Cédigo dos
Contratos Pablicos, na sua redagdo atual.

. A caugdo serd prestada por depdsito em dinheiro, conforme modelo constante no Anexo D do
presente caderno de encargos.

. O valor da cauc3o indicado no n.2 2 tem por referéncia o preco do periodo de vigéncia inicial do
contrato, e cada renovacdo fica condicionada & prestagdo de uma nova caugdo, que tera por
referéncia o prego de cada um dos respetivos periodos de vigéncia, nos termos do n.2 4 do artigo
89.2 do Codigo dos Contratos Publicos, na sua redagao atual.

. A adjudicaciio caduca se, por facto que the seja imputado, o adjudicatario, ndo prestar, em tempo
e nos termos estabelecidos, a caugdo que lhe seja exigida.

. No caso previsto no numero anterior, o drgdo competente para a decisdo de contratar deve

adjudicar a proposta ordenada em lugar subsequente.

Clausula 9.2
Liberagdo da caugao
. No prazo de 30 (trinta} dias uteis contados do cumprimento de todas as obrigagbes contratuais
por parte do adjudicatario, a entidade adjudicante promove a liberagdo da caugdo, conforme
previsto no n.2 3 do artigo 295.2 do Cddigo dos Contratos Publicos, na sua redagdo atual.
. Decorrido o prazo previsto no numero anterior para a liberagdo da caucdo sem que esta tenha
ocorrido, o adjudicatario pode notificar a entidade adjudicante para que este cumpra a obrigacdo
de liberag3o da caugao.
A mora na liberacdo, total ou parcial, da caugdo confere ao adjudicatdrio o direito de
indemnizacdo, designadamente pelos custos adicionais por este incorrido com a manutengdo da

caucio prestada pelo periodo superior ao que seria devido.

Clausula 10.2
Execucdo da caucdo
. Sem necessidade de prévia decisdo judicial ou arbitral, a entidade adjudicante pode executar a
caugdo prestada pelo adjudicatdrio, para satisfagdo de quaisquer importancias gue se mostrem
devidas por for¢a do ndo cumprimento por aquele das obrigagbes legais ou contratuais,
designadamente as seguintes:
a) Sangdes pecunidrias aplicadas nos termos previstos na clausula ... do contrato;
b) Prejuizos incorridos pela entidade adjudicante, por forca do incumprimento do contrato;

c} Importéncias fixadas no contrato a titulo de clausulas penais.
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2. Aexecugdo parcial ou total da caugao prestada pelo adjudicatario implica a renovacdo do restivo

valor, no prazo de 15 (quinze) dias apds a notificacdo pela entidade adjudicante.

Clausula 112
Seguros
1. E da responsabilidade do prestador de servigos a cobertura, através de contratos de seguro, dos
seguintes riscos;
a) Seguro de responsabilidade civil profissional da empresa;
b) Seguros contra acidentes de trabalho dos funciondrios.
2. O IASFA, P, pode, sempre que entender conveniente, exigir prova documental da celebragao
dos contratos de seguro referidos no numero anterior, devendo o prestador de servigos fornecé

la no prazo 10 dias uteis.

Clausula 12,2

Penalidades contratuais

1. Pelo incumprimento de obrigagdes emergentes do contrato, o IASFA, I.P., pode exigir ao
adjudicatario o pagamento de uma penalidade correspondente a 20% do valor mensal a faturar,
em funcdo da gravidade do incumprimento.

2. Na determinagdo da gravidade do incumprimento, o IASFA, I.P. tem em conta, nomeadamente, a
duragdo da infragdo, a sua eventual reiteracdo, o grau de culpa do adjudicatdrio e as
consequéncias do incumprimento.

3. Ovalor da sangdo aplicada serd descontado no pagamento da fatura imediatamente seguinte ao
facto que a originou ou, caso tal ndo seja possivel, sera emitida nota de crédito.

4. 0 valor acumulado das sangGes pecuniarias ndo pode exceder 20% do valor contratual, sem
prejuizo do poder de resolugdo do contrato.

5. Nos casos em que seja atingido o limite previsto no numero anterior e o IASFA, I.P. decida n3o
proceder a resolucdo do contrato, por dela resultar grave dano para o interesse publico, aquele
limite sera elevado para 30 %.

6. Para efeitos dos limites previstos nos n2s 4 e 5, quando o contrato previr prorrogacdes expressas
ou técitas, o valor das san¢8es a aplicar deve ter por referéncia o preco do seu periodo de vigéncia
inicial.

7. A aplicagdo das sangBes previstas na presente cldusula serd objeto de audiéncia prévia, nos

termos previstos no n.2 2 do artigo 308.2 do Codigo dos Contratos Pablicos.
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SECCAO Il
OBRIGAGOES DA ENTIDADE ADJUDICANTE
Clausula 13.2
Preco base

1. A entidade adjudicante dispde-se a pagar pela execugdo de todas as prestagdes que constituem
o objeto do contrato, o prego constante da proposta adjudicada, ndo podendo aquele exceder o
montante base de 1.051.544,25 € (um milhdo e cinquenta e um mil quinhentos e quatro euros
e vinte e cinco céntimos), acrescido de IVA & taxa legal em vigor, incluindo eventuais renovagdes
do contrato, conforme disposto no n.2 1 do artigo 47.2 do Cédigo dos Contratos Publicos, na sua
redagdo atual.

2. Serio excluidas as propostas cujo prego contratual exceda o prego base referido no numero
anterior.

3. O preco referido no n.2 1 inclui todos os custos, encargos e despesas cuja responsabilidade nao
esteja expressamente atribuida ao IASFA, |.P., designadamente despesas relativas ao transporte
dos bens objeto do contrato para o respetivo local de entrega, quaisquer encargos decorrentes
da utilizacdo de marcas registadas, patentes, licengas e/ou outros referidos no presente caderno

de encargos.

Clausula 14.2
Condigdes de pagamento

1. A entidade adjudicante obriga-se a pagar mensalmente ao adjudicatdrio a quantidade de
refeigBes fornecidas nesse periodo, constante da proposta adjudicada, acrescido de IVA 3 taxa
legal em vigor.

2. As faturas emitidas pelo adjudicatério devem ser remetidas ao CAS Porto, para validacdo, nas
quais deve ser indicada expressamente a referéncia ac procedimento pré-contratual adotado e a
quantidade de refeices consumidas por tipo e dieta, bem como o respetivo encargo associado.

3. As faturas devem ainda, obrigatoriamente, refletir o nimero de compromisso, sem o qual o
contrato ou a obrigagdo subjacente em causa s3o, para todos os efeitos, nulos, de acordo com o
disposto no artigo 5.2 da Lei dos Compromissos e Pagamentos em Atraso.

4. Todos os pagamentos serdo efetuados no prazo maximo de 30 (trinta) dias a contar da data da
recegdo da fatura e apos aceitagdo por parte do IASFA, L.P..

5. Em caso de discordancia e/ou divergéncia dos valores indicados nas faturas, deve o IASFA, |.P.
comunicar ao adjudicatario, por escrito, os respetivos fundamentos, ficando o adjudicatario
obrigado a prestar os esclarecimentos necessarios ou proceder a emissdo de nova fatura

corrigida, no prazo de 10 (dez) dias.
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Clausula 152
Rescisdo do cantrato

. O incumprimento definitivo, por uma das partes, dos deveres resultantes do contrato confere,

nos termos gerais de direito, a outra parte, o direito de rescindir o contrato, sem prejuizo das

correspondentes indemnizagdes legais.

Para efeitos do disposio no nimero anterior, considera-se incumprimento definitivo quando

houver atraso na prestagao dos servigos ou fornecimento dos bens por periodo superior a 15 dias

Uteis.

Clausula 16,2
Resolucdo sancionatdria por incumprimento contratual

. O incumprimento contratual definitivo confere a entidade adjudicante o direito a resolucdo do
contrato.

. Aresolugao do contrato ndo prejudica a aplicacdo de quaisquer sang¢des pecunidrias.

. O direito a resolugdo do contrato podera ser exercido pela entidade adjudicante nos termos do
disposto nos artigos 3332 a 335.2 do Decreto-Lei n2 18/2008, de 29 de janeiro, na sua redagdo
atual, e nos casos previstos no presente caderno de encargos.

. A entidade adjudicante podera rescindir o contrato sempre que por razfes imputdveis ao

adjudicatério, a normal prestacdo de servi¢os se encontre gravemente prejudicada.

Sem prejuizo de outras situagdes de grave violagdo das obrigagdes assumidas pelo adjudicatario

previstas no contrato, a entidade adjudicante pode resolver o contrato a titulo sancionatério nos

seguintes casos:

a) Utilizag3o abusiva ou acentuada deterioracdo das instalacdes, equipamentos e material;

b) Pratica de atos com dolo ou negligéncia que prejudiquem ou afetem a qualidade dos servicos

de manutengdo de instalagdes de elevacdo;

c) Incumprimento por parte do adjudicatario, de ordens, diretivas ou instrugcSes transmitidas no

exercicio do poder de dire¢do sobre matéria relativa @ execugdo das prestacdes contratuais;

d) Oposi¢do do adjudicatario ao exercicio dos poderes de fiscalizagdo da entidade adjudicante;

e) Falta de cumprimento, em devido tempo, das suas obrigagdes contratuais;

f) Se o valor acumulado das sangdes contratuais pecunidrias exceder o limite de 20% do valor

contratual.

. Aresolucdo do contrato produz efeito a partir da data fixada na respetiva notificacio.

Em caso de resolugdo, o adjudicatdric ndo goza do direito de retengdo, devendo entregar,

imediatamente, as instalagbes e equipamentos por si utilizados, em bom estado de conservacio

e limpeza.
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Clausula 17.2
Resolugdo do contrato por iniciativa do adjudicatério
. O direito 4 resolug3o do contrato podera ser exercido pelo adjudicatdrio nos termos do disposto
no artigo 332.2 do Decreto-Lei n.2 18/2008, de 29 de janeiro, na sua redagdo atual e nos casos
previstos no presente Caderno de Encargos.
. A decisio de resolugdo do contrato terd de ser fundamentada e ndo poderd afetar os
fornecimentos.
. 0 adjudicatario podera desistir da resolugdo do contrato atendidas as justificagbes apresentadas

pela entidade adjudicante ou cumpridas as respetivas obriga¢Ges.

CAPITULO NI
DISPOSICOES FINAIS

Cldusula 18.2
Cess3o da posi¢do contratual
. 0 adjudicatdrio no pode ceder a sua posigdo, ou qualquer dos direitos ou obrigagbes que dele
decorram, sem autorizagdo prévia e por escrito da entidade adjudicante.
. Para efejtos da autorizagdo prevista no numero anterior o concessionario deve apresentar toda a
documentacdo exigida ao adjudicatario no presente procedimento, designadamente, comprovar
gue ndo se encontra em nenhuma das situagGes previstas no artigo 55.2 do Codigo dos Contratos
Publicos, na sua redagdo atual, que detém a habilita¢do legal para o fornecimento em causa e que
tem capacidade técnica e financeira para assegurar o exato e pontual cumprimento do contrato,

conforme exigido a entidade fornecedora no ambito do procedimento que lhe deu origem.

Clausula 19.2
Subcontrata¢do
. O contrato tem carater “intuito personae”, pelo que o adjudicatario ndo pode subcontratar, no
todo ou em parte, a execucdo do contrato.
. Excetua-se da proibicdo do numero anterior a subcontratagdo que seja objeto de autorizacdo
prévia e por escrito da entidade adjudicante.
. Em caso de subcontratagéo, o adjudicatdrio mantem-se plenamente responsavel pela prestacio

dos servigos objeto do contrato.

Clausula 20.2

Casos fortuitos ou de forga maior
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1. Ndo podem ser impostas penalidades ao prestador de servigos, nem € havido como

incumprimento, a ndo realizacao pontual das prestagdes contratuais a cargo de qualquer uma das
partes que resulte de caso de forca maior, entendendo-se como tal as circunstincias que
impossibilitem a respetiva realizagdo, alheias a vontade da parte afetada, que ela ndo pudesse
conhecer ou prever a data da celebragdo do contrato e cujos efeitos nio lhe fosse razoavelmente
exigivel contornar ou evitar.

2. Podem constituir forga maior, se se verificarem o0s requisitos do numero anterior,
designadamente, tremores de terra, inundagdes, incéndios, epidemias, sabotagens, greves,
embargos ou bloqueios internacionais, atos de guerra ou terrorismo, motins e determinagdes
governamentais ou administrativas injuntivas.

3. N3o constituem causas de forca maior, designadamente:

a) Circunstdncias que ndo constituam forga maior para os subcontratados do prestador de
servigos, na parte em que intervenham;

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

c) Determinagbes governamentais, administrativas, sancionatérias ou de outra forma
resultantes do incumprimento de servigos e de deveres ou énus que sobre ele recaiam;

d) Manifestagdes populares devidas ac incumprimento pelo prestador de servicos de normas
legais;

e} Incéndios ou inundagdes com origem nas instalagBes do prestador de servi¢os cuja causa,
propagacdo ou proporgdes se devam a culpa ou negligéncia sua ou ao incumprimento de
normas de seguranga;

f) Avarias nos sistemas informaticos ou mecanicos do prestador de servicos ndo devidas a
sabotagem;

g) Eventos que estejam ou devamn estar cobhertos por seguros.

4. A ocorréncia de circunstancias que possam consubstanciar casos de forca maior deve ser
imediatamente comunicada a outra parte e ainda informar o prazo previsivel para restabelecer a
situagdo.

5. A forga maior determina a prorrogac¢do dos prazos de cumprimento das obrigagdes contatuais
afetadas pelo periodo de tempo comprovadamente correspondente ao impedimento resultante

da forca maior.

Clausula 21.2

Alteracbes ao contrato
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1. Qualquer alteragdo do contrato deverd constar de documento escrito assinado por ambos os
outorgantes e produzira efeitos a partir da data da respetiva assinatura.

2. A parte interessada na alteragio deve comunicar, por escrito, a outra parte essa inten¢ao, com
uma antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias em relacdo a data em que pretende ver
introduzida a alteracéo.

3. O contrato pode ser alterado por:

a) Acordo entre as partes, que nao pode revestir forma menos solene que o contrato;
b) Decisao judicial ou arbitral;
¢) Razbes de interesse publico.
4. A alteragdo do contrato nio pode conduzir & modificagdo de aspetos essenciais do mesmo, nem

constituir uma forma de impedir, restringir ou falsear a concorréncia.

Clausula 22.2
Patentes, licengas e marcas registadas
1. Sdo da responsabilidade do adjudicatario quaisquer encargos decorrentes da utilizagdo, no
fornecimento, de marcas registadas, patentes registadas ou licengas.
2. Caso a entidade adjudicante venha a ser demandada por ter infringido, na execugao do contrato,
qualguer dos direitos mencionados no numero anterior, o adjudicatdrio indemniza-o de todas as
despesas que, em consequéncia, haja de fazer e de todas as quantias que tenha de pagar seja a

gue titulo for.

Clausula 23.2
Comunicacdes e Notificagbes

1. Sem prejuizo de poderem ser acordadas outras regras quanto as notificagdes e comunicagdes
entre as partes do contrato, em sede de execugdo contratual, todas as comunicacBes e
notificacdes entre a entidade adjudicante e o adjudicatario devem ser efetuadas por correio
eletrénico com aviso de entrega, carta registada simples ou com aviso de recegdo ou fax.

2. Qualguer comunicacdo ou notificagdo feita por carta registada é considerada recebida na data em
que for assinado o aviso de rece¢do ou, na data de depésito indicada pelos servigos postais.

3. Qualguer comunicacio ou notificacdo feita por correio eletrdnico é considerada recebida na data
constante na respetiva comunicagdo de rece¢do transmitida pelo recetor para o emissor.

4. Qualquer alteracdo das informag8es de contacto constantes do contrato deve ser comunicada a
outra parte.

5. As partes estdo vinculadas pelo dever de colaboragdo mutua, designadamente no tocante a

prestacdo rec/proca de informagdes necessarias a boa execucdo do contrato.
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Cldusula 24.2
Fiscalizagdo
1. Ndo obstante todos os direitos e deveres decorrentes do presente Caderno de Encargos o
contraente publico reveste-se dos poderes conferides pelo artigo 302 .2 do Cddigo dos Contratos
Publicos, na sua redacgdo atual.

2. O poder de fiscalizagdo serd exercido através dos servigos competentes do contraente publico.

Clausula 252
Boa Fé
As partes obrigam-se a atuar de boa fé na execugdo do contrato e a ndo exercer os direitos nele

previstos, ou na lei, de forma abusiva.

Clausula 26.2
Contagem dos prazos

Os prazos previstos no contrato sdo continuos, correndo em sabados, domingos e dias feriados.

Clausula 27.2
Foro competente
Para as questdes emergentes do contrato serd competente o Tribunal Administrativo de Circulo de

Lishoa, com expressa rentincia a qualguer outro,

Clausula 28.2
Legislacdo Aplicavel
Em tudo o que o contrato for omisso, aplicar-se-d o disposto no Cddigo dos Contratos Publicos,
aprovado pelo Decreto-Lei n.? 18/2008, de 29 de janeiro, na sua redagdo atual e restante legislacio

aplicavel.
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PARTE i
CLAUSULAS TECNICAS ESPECIAIS

CAPITULO |

Objeto, &mbito e natureza da prestagao

OBJETO

As presentes condigdes técnicas especiais aplicam-se ao contrato a celebrar entre o Instituto
de Acdo Social das Forgas Armadas (IASFA}, I.P. - Centro de Apoio Social de Runa (CAS RUNA) e
o fornecedor, relativo a Prestacdo de Servigos de Alimentagdo as suas estruturas funcionais
integradas no edificio, incluindo a exploragdo do Bar/Cantina sediado na Rua Princesa Maria
Francisca Benedita, 2565 — 752 Runa, todos os dias durante a vigéncia do contrato, aos
seguintes destinatarios:

a) Residentes das Unidades Funcionais (UF) do CAS RUNA;

b} OQutros beneficiarios do IASFA,;

¢} Funcionarios do 1ASFA;

d) Outros destinatarios autorizados pelo 1ASFA,

A estimativa do numero de refeigbes a fornecer aos utentes do CAS RUNA, encontra-se no
anexo Vil

As quantidades indicadas no anexo VIl constituem meras estimativas baseadas na situagao
atual e 0 seu aumento ou diminuicio ndo poderd ter reflexos nos precos propostos.

As listas de suplementos alimentares, alimentagdo entérica, férmulas medulares e
alimentacdo basica adaptada encontram-se descritas no anexo V.1, sendo no anexo V.2

indicada a lista de material descartavel.

2. AMBITO E NATUREZA DA PRESTAGAO

21

A prestacdo devera ser executada em conformidade com o Caderno de Encargos, clausulado
contratual e legislagdo aplicavel, de forma a garantir as caracteristicas técnicas gerais das
refeicSes e géneros e o adequado funcionamento dos Servicos do CAS RUNA, respeitando as
normas e regulamentos sanitarios, de preservagdo ambiental e de tratamento de residuos. O
tipo de refei¢Bes a fornecer e respetiva composigdo € o indicado no anexo |, sendo a estimativa

de consumo a indicada no anexo VII.
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O adjudicatario e responsavel, em todas as etapas da sua prestacio, pela qualidade e
condigdes higio-sanitarias de todos os produtos fornecidos.

O adjudicatario é iguaimente responsavel pelas instalacBes, equipamentos e material diverso,
correndo por sua conta a reparacdo de danos e prejuizos ocorridos durante a sua prestacdo. £
ainda da responsabilidade do adjudicatario a reparacdo das instalagbes e a substituicdo de
equipamentos e restante material danificados pela incorreta ou negligente utilizagdo

A responsabilidade de todas as tarefas relativas a desinfestagdo compete ao adjudicatario,
bem como as tarefas de higienizagdo necessarias a boa prestacdo de servigos, compreendendo
as instalagdes, veiculos de transporte e equipamentos existentes, lougas e utensilios utilizados.
O adjudicatario é responsavel pela correta higienizacao de todas as instalagdes, equipamentos,
utensilios e material diverso utilizados na sua prestagao.

O adjudicatario é, ainda, responsavel por todas as obrigagdes relativas ao seu pessoal.

A prestacdo de servigos de alimentagdo a que se refere o ponto 1.1 compreende todas as
tarefas, desde a requisicdo dos produtos alimentares e ndo alimentares necessarios & boa
prestacdo de servicos, até a entrega nos locais de consumo das refeicdes e/ ou alimentos nas
condigOes descritas no presente Caderno de Encargos.

Deverdo ser fornecidos pelo adjudicatario todos o5 bens de consumo alimentar.

E da responsabilidade do adjudicatario a aquisicio do material, bens de consumo nio
alimentar e equipamento gue se venham a revelar necessarios ac bom funcionamento do
servico, nomeadamente utensilios para as diversas fases do processamento alimentar,
recipientes e/ou carros isotérmicos adequados ao correto acondicionamento das refei¢des,
desde que os existentes ndo sejam em numero suficiente. O CAS RUNA reserva-se a direito de
ndo aceitagdo do equipamento utilizado, devendo, nestas circunstancias, o fornecedor
proceder a sua imediata substituicdo. Todas as aquisicdes aue venham a ser efetuadas no
ambito de substituicdo de equipamento, utensilios e outro material reverterdo, no fim desta
concessdo, a favor do adjudicatario pelo que ndo pode esta condigao implicar despesas para o
IASFA.

E igualmente da responsabilidade do adjudicatario o fornecimento de material descartével
referido no anexo V.2., quando solicitado pelo CAS RUNA.

O adjudicatario é ainda responsavel pela aquisicdo de outro material ndo constante no anexo
referido no ponto anterior, que se venha a revelar necessario a boa prestacdo de servicos, ndo
podendo estas aquisicdes constituir encargos para o 1ASFA.

O fornecimento de batas e toucas descartaveis para utilizagdo por pessoas ndo pertencentes
ao IASFA que, por razdes profissionais, tenham de o visitar, compete ao adjudicatario. Ndo é

permitidc o acesso as instalagdes do Servico de Alimentagdo (SA) de pessoal que ndo se
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encontre devidamente identificado e fardado, sendo o adjudicatario responsavel pelo
cumprimento desta exigéncia.

Compete ao adjudicatario a reposi¢io imediata do material hoteleiro do SA do inventdrio
referido no ponto 10 (existéncia e aquisigdes), bem como de toda a louca, talheres e utensilios
colocados a sua disposi¢do.

Os encargos inerentes aos consumos de agua, luz, gas, vapor, serdo suportados pelo IASFA.

E da responsabilidade do adjudicatério, a elaboragao dos mapas exigidos no presente Caderno
de Encargos.

Qualquer penalizagdo imposta, nomeadamente por parte de agentes de fiscalizagdo
econémica ou de saude, por razdes que sejam imputdveis ao adjudicatario, é da
responsabilidade do mesmo.

O pagamento de indemnizagbes, imposto legal ou judicialmente e que decorra da ma

prestacio de servicos, & da exclusiva responsabilidade do adjudicatario.

CAPITULO NI
Defini¢io dos fornecimentos alimentares a executar

3. ALIMENTAGCAO DOS RESIDENTES, FUNCIONARIOS E OUTROS BENEFICIARIOS

31

3.2

33

Todas as refei¢des deverdo ser confecionadas com alimentos de boa qualidade e em bom
estado sanitario, de acordo com as condigdes técnicas constantes do anexo VI, gue incluj ainda
as caracteristicas da alimentacdo entérica, suplementos alimentares, férmulas modulares e
alimentag3o basica adaptada. Todos os procedimentos relativos ao processamento alimentar
deverdo ser efetuados com base nas indicages do presente Caderno de Encargos e Legislagdo
em vigor.

A composicio das dietas devera obedecer ao plano de dietas padronizadas de cada uma das
Unidades Funcionais do CAS RUNA, constante do anexo I, podendo sofrer alteracdes ligeiras
por indicagdo do SA. Para as sondas Naso-gdstricas, dietas liquidas, semiliquidas e pastosas é
contemplada a utilizacdo de dietas entéricas e alimentagdo basica adaptada.

E obrigatéria a elaboragdo de mapas capitacionais dos géneros alimentares a fornecer por tipo
de refei¢3o, servigo, alimento e dieta. Estes mapas terdo que ser diferenciados por tipo de
servico/ drea destino e referir a capitagédo individual para cada produto alimentar, bem camo
a quantidade total a fornecer. O seu preenchimento e emissao so da responsabilidade do

adjudicatario.
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Além das dietas que compdem o plano de dietas padronizadas serdo ainda solicitadas, pelo SA,
dietas personalizadas as quais obedecem a planificagdo dietética. O SA daré a indicacdo da
composigdo e capitagdo a aplicar. Nestas dietas poderdo ser incluidos quaisquer géneros
alimentares, suplementos alimentares, dietas entéricas, formulas modulares ou alimentac3o
basica adaptada previstos no anexo VI, ndo podendo este aspeto implicar aumento de custos,
ou seja, alteracdo ao preco base da refeicdo em causa. Incluem-se as dietas entéricas,
suplementos alimentares, férmulas modulares e alimentagdo basica adaptada.

As ementas mensais devermn ser elaboradas pelo adjudicatério que, com uma antecedéncia
limite de 20 dias Uteis as deve submeter a aprovacio do CAS RUNA,

As ementas a confecionar para as refei¢des de almocgo e jantar dos utentes devem cbedecer
aos requisitos indicados no anexo I, de acordo com as técnicas culindrias estabelecidas e
satisfazendo as necessidades terapéuticas, quantitativas e qualitativas do presente caderno de
encargos. Os alimentos para acompanhamento do pdo, das ementas de dias festivos, sio
descritos no anexo Ill. Qualquer alteragdoc de ementas que o adjudicatario pretenda efetuar,
tera que ser submetida a apreciagdo e aprovagdo do CAS RUNA e sé serd validada mediante
informacgdo escrita.

Sempre que as necessidades o justifiquem, o SA poderd proceder a revisdo da composicdo das
refei¢des ou a modifica¢des ligeiras das ementas fixadas e/ ou aprovadas.

O plano de sobremesas dos residentes deve incluir sobremesa doce uma vez por semana, nas
dietas que o permitam e em substitui¢do da fruta, pelo que este aspeto ndo podera implicar
aumento de custos. As capitagdes das frutas e sobremesas doces a fornecer constam do anexo
V.1,

Na primeira 22 Feira de cada més, serdo fornecidos, em complemento do lanche habitual, bolo
e sumo. As capita¢Bes destes produtos encontram-se descriminadas no anexo IV. As 33s e 625
Feiras, o lanche das dietas que o permitam, devera incluir pdo de leite ou croissant com queijo,
na metade da porgdo total, e flambre, na restante porgio.

Os fornecimentos referidos ndo implicam aumento de encargos, sendo o custo destes lanches
equivalente ao do lanche servido diariamente aos utentes.

A composicdo das ementas dos utentes para dias festivos encontra-se definida no anexo Ii1.3.
A confecdo e o fornecimento destas ementas ndo poderdo implicar aumento de encargos para
0 |IASFA.

Se em dias festivos, para além das ceias indicadas, forem fornecidas outras refeicdes a
funciondrios, as decisdes relativas a este fornecimento competem ao CAS RUNA, devendo o
plano de ementas ser o indicado no anexo 111.2 ou outro autorizado pelo CAS RUNA e o preco

correspondente ao da refeicdo dos restantes utentes.
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As capitacbes das porgdes individuais a confecionar sdo as constantes do anexo IV e referem-
se a alimentos prontos a confecionar ou a consumir crus, respeitando as condigdes do presente
Caderno de Encargos, correspondendo a peso liquido escorrido e submetidos a todos os
processos de preparagdo e descongelagdo.

O adjudicatario fica obrigado & realizagdo de andlises microbiolégicas com periodicidade
minima mensal e em data aleatdria. Estas analises terdo que permitir a avaliagdo da refeigdo
de almoco ou jantar fornecida no dia da visita e, por amostragem, dos utensilios usados e dos
manipuladores. O SA reserva-se o direito de indicar qual a dieta e consisténcia dos alimentos
a avaliar. Os resultados destas analises e respetivos relatérios terdo que ser entregues a
Direg3o do CAS RUNA no prazo maximo de 15 dias apds a sua realizagdo.

Paralelamente, em todos os dias da prestagdo, devera ser recolhida uma amostra de cada um
dos pratos confecionados (incluindo as ementas para dias festivos) ao almogo e ao jantar e
respetiva guarni¢do, sendo as tarefas e despesas inerentes a este ponto da responsabilidade
do adjudicatario.

As condicdes de colheita @ manutengdo destas amostras devem obedecer ao indicado no

Codex Alimentarius, ou seja:

a) Deve ser recolhida uma amostra, com, pelo menos, 150 gramas, de cada um dos
produtos fornecidos confecionados ou crus;
b) Estasamostras devem ser mantidas em recipientes esterilizados a 42C ou temperatura
inferior, ndo atingindo as temperaturas de congelagdo, durante, pelo menos, 3 dias;
c) Independentemente do hordrio previsto nas normas de qualidade da empresa
relativamente a colheita das amostras, o adjudicatério fica obrigado a proceder a
recolha de amostras no fim do empratamento;
d) Estas amostras devem estar disponiveis para investigagdo no caso de qualquer
suspeita relativa a doenga de origem alimentar;
e) As amostras referidas devem, obrigatoriamente, ser efetuadas segundo as exigéncias
e horarios indicados, independentemente de todas as outras amostras que o
adjudicatdrio pretenda realizar.
O CAS RUNA poderd, a qualquer momento e sempre gue o entender, recolher amostras
alimentares e mandar efetuar andlises, ensaios e provas em laboratérios oficiais e, igualmente,
promover as diligéncias necessarias para verificar o cumprimento dos requisitos exigidos. Estas
amostras serdo sempre recolhidas em triplicado, obedecendo as quantidades definidas pelo(s)
laboratério(s) que efetuar(em) o controlo analitico. Da mesma forma, poder&o ser efetuados

outros tipos de verificagdo como, por exemplo, esfregacos.
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Sempre que o resultado obtido pelas analises, ensaios e provas referidos no ponto anterior
indicar a minima alteragdo do produto, as despesas com estes procedimentos laboratoriais e
deslocagbes necessérias a sua execugdo, correm por conta do adjudicatario, que fica, ainda,
sujeito a aplicagdo das penalizagdes constantes no presente Caderno de Encargos.

Os géneros que ndo satisfacam as necessarias condig@es higio-sanitdrias e qualitativas ndo
serdo aceites para confegdo efou fornecimento, devendo o adjudicatdrio remover e substituir,
de imediato e por sua conta, as matérias-primas ndo aceites. £sta condi¢cdo ndo reduz a
responsabilidade do adjudicatario. Assim, as refeigdes confecicnadas efou matérias-primas
devem ser substituidas por outras que satisfagam a qualidade exigida e permitam o
cumprimento dos planos dietéticos sem qualquer prejuizo para o utente ou responsabilidade
acrescida para o tASFA ou seus funciondrios. Se a remogdo antes indicada ndo for efetuada
imediatamente, poderd o CAS RUNA efetua-la a expensas do adjudicataric. Estas exigéncias
abrangem todo o periodo desde a entrada dos alimentos no Servigo de Alimentagcdo, incluindo
arecegio.

O SA poderd efetuar diversas atividades de controlo da prestac8o de servicos. Do anexo IX
constam alguns dos formularios utilizados nessas atividades. Sempre que o SA o solicitar, as
atividades de controlo referidas devem ser acompanhadas por um responsdvel do
adjudicatario.

Todos os horarios referentes as diversas tarefas do processamento alimentar (desde a rececio
a distribuicdo e higieniza¢des) poderdo ser supervisionados pelo CAS Runa.

Sempre que os hordrios acordados ndo sejam respeitados, o adjudicatario fica sujeito a
aplicagdo das penalizagSes constantes neste Caderno de Encargos. Quaisquer implicacdes
higio-sanitdrias ou de seguranga alimentar inerentes sera da inteira responsabilidade do

adjudicatario, gue fica ainda sujeito as penalizacdes por alteracdo de ementa.

CAPITULO INI

Processos relativos a alimentacao

4. REQUISICAO DA ALIMENTACAO

4.1.

A requisicdo da alimentagdo para residentes é da responsabilidade do CAS Runa e enviada por
correio eletrdnico em modelo préprio. 0 modelo de requisigdo referido indica a dieta pretendida
por refei¢do, podendo ser requisitada para o mesmo residente determinada dieta para uma
refei¢do e outro tipo de dieta para a seguinte, aspeto que ndo pode implicar encargos adicionais
para o IASFA. A valida¢do destas requisi¢des compete ao adjudicatario que deve responder ao

CAS.
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Os pedidos programados das refei¢des dos residentes serdo enviados ao adjudicatario com uma
antecedéncia minima de 48 horas e validados pelo SA com uma antecedéncia minima de 24
horas.

As refeicBes de almogo e jantar dos funcionarios e outros beneficiarios devem ser fornecidas
contraentrega de senha de refeicdo adquirida junto do adjudicatdrio, responsavel pelas
aquisicdes e procedimentos necessarios para o efeito. Estes procedimentos, incluindo
necessidade de marcagio prévia ao dia de consumo e respetiva data, horario limite para venda
das senhas por refeicio e prego a praticar, devem ser submetidos pelo adjudicatario a aprovagdo
prévia do CAS Runa, que se reserva o direito de ndo aceitacdo caso os tempos definidos nao
forem exequiveis para a dindmica do CAS Runa ou os pregos propostos ndo forem adequados.
No caso dos funciondrios do CAS Runa, este valor nunca podera ser superior ao montante do

valor do subsidio de alimentagdo diario aprovado em DR,

5. RECECAO, ARMAZENAMENTO E PREPARAGAO

5.1.

5.2.

5.3.

54,

Para toda a prestacdo de servicos a realizar no CAS RUNA, so serao tolerados alimentos que
cumpram as condigdes técnicas exigidas no anexo VI. Se tal ndo suceder, os produtos poderdo
ndo ser aceites em qualquer fase do processamento alimentar, desde a recegao, inclusive, atéa
entrega nos Servigos destino. € da inteira responsabilidade do adjudicatario a escolha dos
fornecedores dos géneros alimenticios a utilizar nas refeicdes. As responsabilidades e os
encargos associados a falhas na manipulagdo dos alimentos, tanto os pertencentes ao pessoal
do adjudicatario como os seus fornecedores, s3o da total responsabilidade do adjudicatario. Nao
s30 toleradas rececdes, armazenamentos ou preparagdes de alimentos ou refei¢des que ndo se
destinem exclusivamente aos utentes referidos no presente caderno de encargos.

O adjudicatario é obrigado a fornecer o plano semanal das refei¢des com referéncia aos dias e
horarios em que sdo fornecidos os diversos géneros alimentares, bem como os ndo alimentares.
Este documento devera ser entregue ao CAS RUNA, com uma semana de antecedéncia,
podendo o CAS RUNA exigir alteragdes desta planificagdo sempre que as guestdes qualitativas,
de higiene e seguranga alimentar ou de verificagdo e controlo as justifiquem.

Para efeitos de aplicacdo das exigéncias do presente CE, considera-se que todos os produtos que
se encontrem nas instalacdes do CAS RUNA se destinam ao consumo no Centro.

Nio é permitida a existéncia, nas instalagdes do CAS RUNA, de produtos alimentares ndo
constantes do presente Caderno de Encargos. Esta exigéncia aplica-se também a todos os

alimentos que, eventualmente, se destinem aos funciondrios da empresa de restauragao.
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. O adjudicatario € obrigado a fornecer o plano semanal das preparagbes com referéncia ao diae

turno dessas preparacdes e ao dia e refeicdo de consumo dos diversos géneros alimentares. Este
documento devera ser entregue ao SA com uma semana de antecedéncia relativamente ao
inicio da sua aplicacdo.

O adjudicatario terd que proceder as altera¢des dos planos referidos nos pontos 6.2 e 6.5
sempre que o CAS RUNA o exija por questoes higio-sanitarias ou de segurancga alimentar.

E obrigatdria a existéncia de um sistema de controlo quantitativo por tipo de alimento, como
ficha de stock/ficha de prateleira ou sistema informatizado, que deve estar disponivel para
consulta do CAS RUNA.

Do anexo VIli faz parte uma proposta do modelo de informag&o referido no ponto 5.7.

As temperaturas das camaras frigorificas deverdo ser registadas, pelo menos, trés vezes por dia,
em respeito pelo sistema de autocontrolo legalmente exigide, Sempre que se justifique, o CAS
RUNA poderé exigir um registo mais frequente efou o reajuste dos horérios em que é efetuado.
Todas as questdes relativas 3 higiene e seguranca alimentares sao imputaveis ao adjudicatario,
pelo que € da sua responsabilidade estabelecer um planc de registo térmico mais frequente se
assim o entender. Todos os documentos contendo os referidos registos devem encontrar-se

afixados junto as camaras frigorificas, em local de facil consulta.

. Os produtos que necessitem conservagdo pelo frio, devem ser armazenados na respetiva

camara frigorifica, ndo sendo permitido ¢ armazenamento do produto em cutra camara que
ndo |he seja destinada. A responsabilidade deste armazenamento mantém-se imputével ao
adjudicatario. N3o & permitida a congelacdo artesanal dos géneros alimentares,
nomeadamente dos que cheguem frescos ou refrigerados, nem a utilizacio de géneros
alimentares que tenham sido congelados por outrem que ndo seja especialista ou que ndo
tenha aprovagdo legal para o fornecimento de congelados/ ultracongelados, nas condicdes
ideais exigidas por lei.

0 adjudicatario é responsavel por todos os processos de preparacgdo, devendo os produtos
fornecidos a cozinha, tanto na area geral como na terapéutica, apresentar o tipo de corte
estabelecido neste Caderno de Encargos no momento da entrada dos produtos nas areas de
confegdo. Sempre que necessdrio, devera ser realizada uma peca de amostra a preparacdo
{corte de peixe ou outra), a qual servird de padrdo a essa preparacdo devendo ser inutilizada
no fim deste processo.

Todos os processos de rece¢do, armazenamento e preparacido terfo que ser executados
respeitando as exigéncias legais em vigor, de modo a impedir ou minimizar as alteragdes higio-
sanitdrias, nutritivas, capitacionais ou outras. Neste contexto ndo sdo permitidas, por exemplo,

as descongelacdes por imersio.
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5.13. O adjudicatario deve, ainda, apresentar provas do cumprimento, por parte dos fornecedores

por si escolhidos, das elementares normas de higiene legalmente exigidas, designadamente,
comprovativos das certificagdes detidas pelos fornecedores no ambito da Qualidade Alimentar
e/ou da Qualidade, ou, CAS Runa se encontrem em processo de certificacdo, documentos

demonstrativos da implementacdo daquele(s) processos

6. CONFECAO E EMPRATAMENTO

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

$6 serdo tolerados alimentos que cumpram as condigdes técnicas exigidas no anexo VI. Nao é
permitida nenhuma confe¢do que ndo a destinada exclusivamente aos utentes referidos no
presente caderno de encargos. E igualmente vedado ao adjudicatério introduzir refeicbes feitas
externamente, a nio ser em casos de greves, faléncias energéticas ou outras que inviabilizem
por completo a confe¢do no CAS RUNA. Esta possibilidade so é valida se previamente submetida
3 aprovacdo escrita do CAS RUNA devendo, para o efeito, ser instruida da devida
fundamentagao.

£ obrigatoria a elaboragdo de mapas capitacionais dos géneros alimentares a confecionar por
area, com base nas capitagées definidas no anexo IV.

Os mapas para calculo capitacional dos géneros a confecionar referidos nos pontos anteriores,
deverdo ser afixados em local que permita ficil consulta pelo CAS RUNA, devendo ainda ser
arquivada uma cépia, e tém obrigatoriamente que referir:

al NuUmero de refeigGes a confecionar;

b) Ementa das entradas, sopa, 22 prato (inclui-se acompanhamento de saladas ou
hortalicas), sobremesa, pio e bebida da refeigdo em causa;

¢}  Especificagio das dietas a que se destinam os géneros com as respetivas
capitagoes;

d)  Distin¢3o entre entradas, sopa, 22 prato, sobremesa, pdo e bebida com discriminagdo
dos respetivos géneros alimentares constituintes e correspondentes capitagdes
individuais e quantidades totais.

O CAS RUNA reserva-se o direito de controlar e verificar a pesagem dos géneros alimentares
antes de serem confecionados e apos confecdo. Caso ocorra este controlo, ndo é permitido o
inicio da sua confecdo ou do seu empratamento antes desta verificacdo. Este controlo n3o
influird nos tempos de laboragdo. A perda de rendimento decorrente da confegao nao podera
ultrapassar 30% do peso edive! pronto a confecionar. Qualquer perda de rendimento superior a
indicada, s6 sera aceite mediante estudo comprovativo dessa diminuigdo, que deve ser realizado
previamente ao dia de consumo, nas instalagdes do CAS RUNA e sob supervisdo do SA.

0 CAS RUNA podera, também, verificar as quantidades dos produtos rececionados na cozinha.
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6.6. Devera ser confecionada uma ementa fixa para assegurar o fornecimento de refei¢des
extempordneas, exceto se as quantidades previstas nos mapas capitacionais referidos nos
pontos 7.2 e 7.3 forem suficientes para possibilitar este fornecimento.

6.7. A ementa fixa referida no ponto anterior devera ser composta por puré de vegetais, prato de
peixe (pescada cozida com batata, cenoura e brocolos) ou de carne (bife de peru grelhado com
arroz branco e rodelinhas de cenoura cozidas com brdcolos} e magd cozida ou gelatina. As

capita¢Oes a praticar sao as definidas no anexo IV.

6.8. Se ndo forem cumpridos os pontos 7.6 e 7.7 as refeigdes correspondentes a diferenca entre as
previstas nos mapas capitacionais {pontos 7.2 e 7.3) e as fornecidas poderio nio ser
contabilizadas.

6.9. Ndo é permitida a reutilizacdo do éleo, exceto se o adjudicatdrio comprovar, através de teste de
verificagdo de qualidade deste produto e na presenga do SA, que este se encontra proprio para
consumo.

6.10. O empratamento das refeiges dos utentes da UF2, que consumam as refei¢cdes nesta Unidade

Funcional, decorrera na cozinha.

6.11. O empratamento das refeicBes sera executado apds a confecdo e durante o haorério definido
para a distribuicio.

6.12. Na confegdo das sopas liquidas, semiliquidas e com reforgo proteico, a carne e o peixe devem
ser adicionados 2 base da sopa e depois cozinhados conjuntamente com os restantes
alimentos. Estas sopas devem ser confecionadas separadamente, uma vez que as capitacdes,
previstas no anexo IV, sdo diferentes.

6.13. Antes do inicio do empratamento, o adjudicatario devera efetuar um prato — amostra que
cumpra as capitagdes previstas. Esta amaostra servird de padrdo ao restante empratamento e
serd inutilizada no fim deste processo. O SA podera exigir que tal amostra seja realizada na sua
presenga. Se tal suceder e ndo ocorrer cumprimento, a amostra nao se considera vélida. Estas
amostras deverdo ser inutilizadas no fim do fornecimento da refeigio em causa ndo sendo
permitido o seu aproveitamento em nenhuma circunstancia.

6.14. Durante todo o processo de empratamento é exigida a presenca do Cozinheiro Chefe e/ ou de
um responsavel designado pela empresa para este processo.

6.15. O empratamento deverda decorrer com o integral cumprimento do esquema de funcionamento
estabelecido pelo SA.

6.16. As temperaturas dos alimentos deverdo ser tais que permitam garantir a seguranca higio-

sanitdrias durante todo o circuito de processamento alimentar, desde a rececdo dos géneros
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3 entrega nos Servigos destino, sendo da responsabilidade do adjudicatério a realizagdo de

todas as tarefas necessdrias a operacionalizagdo e cumprimento desta exigéncia.

7. DISTRIBUICAO E RECOLHA

7.1. £ da responsabilidade do adjudicatario a distribui¢ao de refeicbes e/ou alimentos, bem como a
recotha de louga suja e restante material utilizado referidos no ponto 9, para posterior lavagem
no SA, conforme descrito nos pontos 8.9 e 8.10. Ndo é permitido que a firma adjudicatdria recorra
aos servicos dos utentes nos processos de distribuigdo da alimentagdo e recolha de material. Todo
o material necessario a identificagdo das refeicdes/ géneros a enviar deve ser adquirido pelo
adjudicatario sem encargos para o CAS RUNA,

7.2. O horario das distribui¢des é definido pelo CAS RUNA e deve permitir o fornecimento das
diversas refeicbes e géneros alimentares garantindo todas as condi¢des de higiene e seguranca
alimentar incluindo as questdes térmicas e temporais, € permitir a realizacao das diversas

refeictes nos seguintes horarios:

Area/ Servigo Utentes Refeicao | inicio-Fim !
= I Pequeno-al.moc;o 08.30h-10..00h [
‘Almoco | 12.30h-1400h
UF1 e UF2 Residentes Lanche 16.00n-16.30h
| Jantar ~19.00h-20.30h
! Ceia 22.00h-22.30h
_ | Almoco 12.30h-14.00h
Reservado Beneficiario
Jantar 15.00h-20.30h
| salavip | Beneficidrios | A definir A definir

7.3. O inicio da distribuigdo das refeices deve ser efetuado assim que o respetivo empratamento
estiver concluido, de acorde com o ponto anterior.

7.4. A alimentag3o devera ser transportada para os Servigos em cestos apropriados efou em carros
de transporte, com recurso a material constante do inventério colocado a disposicdo do
adjudicatario, ou outro proposto pelo adjudicatario desde que com a prévia aprovagdo do CAS
RUNA. O material referido adquirido pelo adjudicatdrio deve ser autorizado pelo CAS RUNA.
Estas exigéncias n3o podem implicar encargos para o CAS RUNA, nem a diminuicdo da
responsabilidade atribuida & empresa e da qualidade e seguranga alimentar da distribuicao e

recotha.
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7.5. A higienizagdo do material utilizado sera obrigatoriamente efetuada imediatamente apds o
consumo da refeigdo em causa.

7.6. As tarefas de distribuicdo e recolha deverdo ser geridas de modo a permitir a higienizagio
correta dos veiculos de transporte {carros isotérmicos), que se deverdo encontrar sempre em
boas condigdes.

7.7. Os transportes referidos nos pontos anteriores ndo poderdo implicar cruzamento de circuitos,
sendo o adjudicatario responsavel pela decisdo e aquisicio do material necessdrio ao
cumprimento desta exigéncia, sem encargos adicionais para o IASFA.

7.8. Fazem parte do processo de distribuigdo a entrega de todas as refei¢des ao utente e a reposigéo
imediata de produtos / refei¢cdes / dietas em falta nas respetivas salas de refeigdes.

7.9. O local de consumo das refei¢des sdo o refeitdrio geral (junto 3 Cozinha) e o refeitdrio da UF2
As refei¢des principais, almogo e jantar, deverdo ser fornecidas individualmente & mesa.

7.10. Compete, ainda, ao adjudicatario a conferéncia com o CAS RUNA do movimento didrio de
refeiges fornecidas, com periodicidade a acordar por ambas as partes.

7.11. Em determinadas situacdes o CAS Runa podera requisitar refei¢des para consumo no exterior
(deslocagdo ou eventos dos utentes no exterior), sendo o adjudicatdrio responsavel pelas
condicdes de acondicionamento das refeicbes e cumprimento das normas de seguranga
alimentar.

7.12. O péo rececionado deve ser embalado individualmente na unidade que o produziu. O material
da embalagem e respetiva rotulagem devem ser adequados ao produto em causa e permitir a
visualizagdo do pdo e a identificagdo do tipo (carcaga, bolinha de mistura, integral, sem sal, p3o
de milho e de centeio, entre outros).

7.13. Ndo é permitida a reutilizagdo de refeicbes empratadas e ndo consumidas. Os alimentos
enviados para as copas ndo podem retornar ao SA nem serem consumidos diferidamente, para
além do prazo de seguranga maxima.

7.14. As temperaturas dos alimentos entregues e os tempos utilizados deverdo ser tais que
permitam garantir a seguranga higio-sanitdrias e a satisfagdo dos utentes.

7.15. Considera-se a possibilidade de utilizagdo da Sala VIP, locatizada junto ao refeitério geral,
desde que com a prévia autorizacdo do CAS RUNA e garantindo o adjudicatario a dotacio de
todos os equipamentos e material diverso necessarios para a execugdo de presta¢do qué cumpra

todos os requisitos do presente caderno de encargos, sem encargos adicionais para o IASFA.

8. HIGIENIZAGAO
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. E da responsabilidade do adjudicatério a lavagem centralizada das instala¢Bes do 5A {cozinha,

copas e refeitdrios das UF) dos utensilios e seus componentes, lougas e talheres, cestos e carros
de transporte utilizados nas refeigdes.

Todos os processos de higieniza¢do deverdo ocorrer imediatamente apds a utilizacdo do diverso
material efou instalagdes e equipamentos, e com o integral cumprimento dos tempos,
esquemas funcionais, procedimentos, circuitos e temperaturas que permitam garantir a
seguranca higio-sanitarias.

N3o sera permitido o inicio das tarefas do turno da tarde, preparacdo de lanches e ceias e
confecdo de jantar, sem que tenham sido concluidas todas as tarefas de higienizacdo das
instalacBes, equipamentos e restantes materiais utilizados no turno da manh3, que se considera
terminar com a refei¢do do almogo

Nio serdo toleradas higienizactes diferidas devendo o servigo apresentar-se devidamente limpo
no fim da prestagdo do turno da tarde, considerando-se, para o efeito, todas as instalagbes,
equipamentos e restantes materiais utilizados.

QO concorrente a quem for adjudicado o fornecimento, compromete-se a usar, Gnica e
exclusivamente, materiais e produtos de limpeza homologados, certificados e em conformidade
com a legislacdo e a regulamentagdo em vigor aplicavel, nomeadamente no que respeita a

qualidade, higiene e ambiente.

CAPITULO IV

InstalagBes, equipamentos, veiculos de transporte e material diverso

9. EXISTENCIAS E AQUISICOES

9.1, Instalagdes, equipamentos, e material diverso colocados a disposi¢3o do adjudicatdrio.

9.1.1. Se assim o pretenderem, os concorrentes poderdo tomar conhecimento direto das

instalagBes, equipamentos e material diverso antes da apresentagao das propostas. Poderdo,
ainda, tomar conhecimento da dindmica de funcionamento do CAS RUNA e da localizagdo e

vias de acesso aos Servicos consumidores ou outros Servicos pertinentes nesta prestacdo.

g.1.2. Consideram-se instalagbes do SA todas as dreas de processamento alimentar, desde a recacdo

ao local de recolha de lixo.

9.1.3. As instalacdes referidas no ponto anterior séo colocadas a disposi¢do do adjudicatario.
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O inventario dos equipamentos, utensilios, louga e material diverso colocados 3 disposi¢io do
adjudicatario, sera elaborado pelo CAS RUNA, com indicagdo do seu estado de conservacio e
funcionamento e entregue ao adjudicatdrio aquando do inicio da concessio.

A passagem deste inventdrio serd oficializada por ata lavrada que deverd, obrigatoriamente,
ser assinada pelo adjudicatario e pelos responsaveis do CAS RUNA. Se surgir alguma ocorréncia
que impega a passagem de inventdrio de algum equipamento ou material diverso, esta
situacdo deverd ficar registada em auto a anexar ao inventario, sendo indispensavel a
assinatura destes documentos.

0 adjudicatario é responsavel pela reposicdo do material referido nos pontos anteriores. Essa
reposigdo deve respeitar as caracteristicas em ndmero e marca. Se o adjudicatédrio pretender
recorrer a utilizagdo de outro tipo de material ou marca, esta alteragdo tera que ser submetida
a aprovagdo do CAS RUNA e ndo poderd implicar diminuicdo qualitativa ou de seguranga
alimentar, diminuigdo da responsabilidade da empresa, nem encargos adicionais para o |ASFA.
Findo o prazo da prestagdo de servigos, o adjudicatario cessante deve restituir ao CAS RUNA,
em bom estado de conservacdo e funcionamento, todas as instalacbes, equipamentos e
material diverso e proceder a reposicdo dos niveis de todo o material que lhe foi colocado 2
disposicdo. Em situagdo excecional, aquando da transi¢do de adjudicagdo entre empresas e os
niveis ndo se encontrarem repostos na sua totalidade, podera ser estabelecido novo prazo
para finalizagdo da entrega do inventdrio a acordar com os interessados envolvidos
(adjudicatario cessante, novo adjudicatdrio e CAS RUNA) e da qual sera lavrada ata assinada
por todas as partes. Este documento serd parte integrante do inventdrio que deve
cbrigatoriamente ser assinado pelo novo adjudicatario e CAS RUNA, aquando do inicio da
concessdo. Findo o prazo estabelecido para que o adjudicatario cessante efetue a reposicdo e/
ou reparagdo do material, o CAS RUNA reserva-se o direito de proceder as operacdes
necessarias para cumprimento do disposto neste ponto, correndo as despesas associadas por
conta do adjudicatario cessante. Todos estes processos obrigam a que seja lavrada ata com os
mesmos requisitos da ata da rececio de inventdrio.

Serado colocadas a disposi¢do do adjudicatdrio as extensdes telefonicas internas do SA, n3o
sendo autorizadas ligagdes ao exterior.

Os encargos com dgua, gas e eletricidade, sdo da responsabilidade do IASFA.

9.2Restante material necessario a prestacio de servicos.

9.21

E da responsabilidade do adjudicatario a aquisigdo do material e equipamento gue venham a
revelar-se necessarios ao bom funcionamento do servico, devendo o CAS RUNA ser

previamente informado.
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No final do contrato o material, equipamentos e utensilios adquiridos pelo adjudicatério sdo
da sua propriedade, pelo que estas aquisicdes ndo poderdo implicar qualquer encargo
adicional ao |1ASFA,

E, também, da responsabilidade do adjudicatario garantir carros de transporte térmicos
necessarios a distribuicio de refeicbes, alimentos e louga limpa e a recolha de louga suja.
Para os transportes referidos ndo serdo tolerados cruzamentos de circuitos.

E da responsabilidade do adjudicatério o fornecimento de material ligeiro, designadamente
colheres de melamina ou de outra composicio adequada, utensilios de empratamento/
confegdo, pingas, garfos e facas de cozinha e de preparagdo e formas para bolos e pudins,
tachos e panelas, varinha magica doméstica, placas de corte, entre outros. Todo o material
suscetivel de obedecer ao cadigo de cores deve cumprir a legislagdo em vigor e as normas do
CAS RUNA.

Compete ao adjudicatario o fornecimento e reposi¢do de todos os consumiveis necessarios a
adequada prestagcdo de servigos no SA, nomeadamente saquetas para embalamento dos
talheres, toalhetes de papel para tabuleiros, toalhetes de papel para secagem das m3os em
suporte fechado, rolos de papel de cozinha, papel de aluminio e filme, material para sanitarios
e higienizagao, etc.

O CAS RUNA podera exigir a substitui¢do do tipo de material referido nos pontos anteriores,
sempre que considerar que o material adquirido ndo se adequa a uma hoa prestagdo.

A montagem de linhas telefonicas, faxes e internet, carece de prévia autorizagdo do CAS RUNA,
sendo da inteira responsabilidade do adjudicatario todas as despesas dai decorrentes, tanto

ao nivel da instalagdo como de consumo.

10. MANUTENCAO, CONSERVACAO E REPOSICAO

10.1

10.2

10.3

O adjudicatdrio é responsdvel pela conservagdo das instalagdes, veiculos de transporte,
equipamentos, utensilios e material diverso utilizados nas suas areas de intervencdo. £
também da sua responsabilidade a manutengdo e reparagdo dos bens e equipamentos que lhe
sejam disponibilizados e dos que adquirir e a reposicdo do material diverso, correndo por sua
conta as respetivas despesas assim como as despesas inerentes a eventuais danos a terceiros.
A responsabilidade indicada no ponto anterior ocorre a partir da data do inicio da concesséo,
podendo ser definido outro prazo conforme previsto no ponto 10.1.7.

Sempre que ocorram anomalias significativas no estado de manutengdo ou conservagdo das

instalagbes, veiculos de transporte, equipamentos e material diverso utilizados nas suas dreas
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de intervencao, o adjudicatario devera fornecer, de imediato, informac3o aos responsaveis do
CAS RUNA.

As repara¢des do material ndo podem condicionar, por qualquer forma, a qualidade da
prestagdc do servigo, sende da responsabilidade do adjudicatdrio a reparagdo ou a
substituicdo do equipamento por outro equivalente. Qualgquer anomalia que possa perturbar
o cumprimento cahal da presta¢do deverd ser do conhecimento prévio do CAS RUNA.

As exigéncias referidas no ponto anterior sdo também aplicdveis as aquisicbes de loucas,
utensilios e material diverso (todo o material para atém dos equipamentos, veiculos de
transporte, mobilidrio e instalagdes). Sempre gue tenha de ocorrer substituicio de material
por outro que ndo igual, esta situagdo tera que ser do prévio conhecimento da Diregdo do CAS
RUNA que podera eventualmente autorizar a substituigdo por outro material equivalente.
Ndo serd permitido o recurso a material descartdvel como forma de reposicio, exceto em
situagdes esporadicas devidamente fundamentadas e submetidas a apreciagio do CAS RUNA,
que decidira sobre a possibilidade e prazo da sua utilizagdo. Esta decisdo ndo pode implicar
encargos para o IASFA.

O CAS RUNA reserva-se o direito de n3o aceitar a justificacido referida nos pontos anteriores,
se entender que os motivos ndo sdo vaiidos.

Quaisquer necessidades de entrada ou saida de eguipamentos, componentes das instalacdes
ou outro material tera que ser do conhecimento prévio do CAS RUNA, independentemente de
se tratar de material do |ASFA ou do adjudicatario.

Qualquer eventual necessidade de abatimento de material terd que ser participada, por
escrito, aos responsaveis do CAS RUNA. Depois de confirmada esta necessidade, a
responsabilidade da inutilizacdo do material do IASFA compete ac CAS RUNA. O eventual

abatimento de material ndc pode implicar constrangimentos da prestagio de servigos.

10.10 Com uma periodicidade semestral, ou sempre que se justifique, o adjudicatirio deverd

elabeorar e entregar relatérios sobre o estado de manuteng3o e conservagdo das referidas
instalagdes, equipamentos, veiculos de transporte, utensilios e material diverso de todas as

areas de jaboragio.

10.11 O CAS RUNA poderd sempre solicitar confirmagdes sobre a qualidade das manutengdes

efetuadas. Em caso de duvida, o CAS RUNA podera sempre recorrer a uma empresa exterior

para validagdo.

10.12 Se, por resultado das referidas agdes para esclarecimento das manutencdes, for detetado

qualquer incumprimento, os custos envolvidos sdo da responsabilidade do adjudicatario que

devera executar a manutengdo em conformidade, ndo excecionando as penalidades devidas.
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11. HIGIENIZACOES, DESINFECAO E DESINFESTAGAO

11.1.

11.2.

11.3.

11.4.

11.5.

11.6.

11.7.

As instalacBes do SA, respetivas areas circundantes e de acesso, veiculos de transporte,
equipamentos, caixotes de lixo e material diverso, deverdo apresentar-se sempre em boas
condicbes de higiene e conservagdo, sendo da responsabilidade do adjudicatdrio a sua
higienizagdo e desinfecdo, Os encargos com os materiais e produtos necessarios a execugao
destas tarefas sio da responsabilidade do adjudicatario, tal como € da sua responsabilidade
gualquer dano econdémico ou outro decorrente da ma pratica.

Compete ao adjudicatdrio a higienizagdo e desinfe¢do da louga, utensilios e outro material
utilizado na sua prestagdo.

Compete ao adjudicatario a triagem e transporte de todo o lixo resultante da laboragdo no SA
até ao local de parqueamento dos contentores.

0 adjudicatdrio devera afixar 3 entrada de cada uma das dreas de laborag¢do e em local visivel,
o plano de execugdo de tarefas, com descricdo das dreas e equipamentos a higienizar,
referindo as metodologias e produtos a utilizar. Devera também ser afixado, em cada area, o
plano de responsabilizagdo das tarefas de higienizacdo e desinfecdo, onde conste a data e hora
de execuc¢do e a assinatura do executor. Sempre que solicitado, terd que ser fornecida copia
do mesmo ao SA.

Compete ao adjudicatério a execugdo quinzenal de limpezas gerais que incluam a higienizacao
de todos os componentes das instalacdes, abrangendo a totalidade de paredes, tetos, chao,
portas e janelas (zona interior e exterior) e teto ventilado. As reas englobadas sdo as definidas
no ponto 12.1. A calendarizagio e horario desta higienizagdo devera ser proposta pelo
adjudicatario e ter a concordancia do CAS RUNA.

A desinfestacdo das instalagbes do SA, incluindo teto ventilado, esgotos e caixas/ grelhas
coletoras e esgotos circundantes, ¢ da responsabilidade do adjudicatario e obrigatoriamente
efetuada por técnicos especializados.

Devera ser elaborado um plano calendarizado para desinfestagdo, que abranja todo o periodo
da concessio e afixado em local de facil consulta. Este plano terd que ser articulado com o
plano global de desinfestagdo do CAS RUNA, pelo que competira ao CAS RUNA a sua
aprovacgdo. A calendarizagdo da desbaratizagdo deverd ser de 21 dias exatos. Caso o
adjudicatério pretenda propor uma periodicidade diferente, tal proposta devera ser
acompanhada por documento emitido pela empresa de desinfestagdo responsabilizando-se
pela eficacia do procedimento efetuado no calenddrio apresentado. Sempre que se detetar a

presenca de insetos ou roedores no periodo entre duas desinfestacdes, o adjudicatario e
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obrigado a proceder a nova desinfestacdo, sem encargos para o |ASFA. A responsabilidade das
anomalias relativas a desinfesta¢do compete ao adjudicatario.

E de a responsabilidade do adjudicatdrio garantir que a desinfestacdo é efetuada nas datas
previstas e de acordo com a legislacdo em vigor, bem como entregar ao CAS RUNA as
respetivas fichas de seguranca fornecidas pela empresa que procedeu a desinfestacio. O CAS
RUNA poderd também assistir a esta atividade.

Sempre que ocorram anomalias no cumprimento das exigéncias relativas a higieniza¢do e/ ou
desinfestagdo, o adjudicatario é obrigado a informar, por escrito e de imediato os responsaveis
do CAS RUNA, indicandc qual a anomalia e a causa da sua ocorréncia, assim como a
calendarizagdo e metodologia de resolucdo. Esta obrigacdo de informagdo nao implica reducido
da total responsabilizagdo atribuida ac adjudicatario nem qualquer responsabilidade para o

CAS RUNA.

CAPITULO V

Pessoal

12. PESSOAL

12.1.

12.2.

12.3;

O adjudicatario fica obrigado a permitir que a equipa a alocar a este contrato, com uma
antecedéncia minima de trés dias em relagdo ao inicio do contrato, tenha contacto necessario
com o S5A do CAS RUNA de forma a obter conhecimento sobre o funcionamento, operacio,
manutengdo e cuidados a ter com os equipamentos instalados e com a dindmica do CAS RUNA,
indispensdvel ao desempenho das respetivas func¢des.
Aguando do inicio da concessdo, o adjudicatario tem de entregar ao CAS RUNA declaragdo que
ateste, sob compromisso de honra, que todo o seu pessoal se encontra em boas condigdes de
saude aptas para o desempenho da fungdo e uma lista especificando o contingente de pessoal
de que dispde para o servigo a prestar, com indicacdo de:

a. Nomes;

b. Horario de trabalho;

c. Categorias com especificagdo por drea de intervengio laboral e respetiva carga horaria

semanal;

Estas listas tém de estar permanentemente atualizadas, sob pena de as pessoas serem

impedidas de entrar no CAS RUNA,
O CAS RUNA podera exigir a substituicdo de um trabalhador, sempre que considere n3o

apresentar o perfil adequado as fungGes, ndo se enquadrando no espirito e cultura da
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organizagdo ou no dmbito das especificagbes do fornecimento, devendo o adjudicatario
proceder a sua substitui¢gdo no prazo maximo de 48 horas. Esta substituicdo ndo poderd
representar despesa para o IASFA, devendo o elemento substituto ter a mesma categoria
profissional, salvo situacdes devidamente fundamentadas e com a prévia anuéncia dos
responsaveis do CAS RUNA.
O adjudicatario é responsavel por todas as obrigagdes respeitantes ao seu pessoal, pelo que
lhe sio imputadas as questdes relativas a formacgdo pessoal e profissional, acidentes de
servico, disciplina e aptiddo para o exercicio das fun¢des e outras, bem como reparagdo de
prejuizos causados nas instalagdes, no equipamento, no material diverso e a terceiros.
Os funciondrios deverdo apresentar-se identificados e devidamente fardados e observar todas
as regras de higiene individual necessarias a sua atividade laboral, de acordo com as exigéncias
previstas na legislagdo aplicavel ao pessoal da Indudstria Hoteleira.
£ da inteira responsabilidade do adjudicatério garantir que o fardamento é fornecido em
quantidade e gualidade adequadas, assim como o total respeito pelas exigéncias higio-
sanitarias e a correta conduta pessoal e profissional dos seus elementos, pertencendo ao
adjudicatario os respetivos encargos e sangoes por incumprimento
Para a elaboracio da escala de pessoal do adjudicatério, deverdo ser considerados os seguintes
pressupostos:
a. Nao é permitida a distribuigdo de pessoal que pressuponha cruzamento dos circuitos
limpo e sujo;
b. O adjudicatario devera assegurar a presenga didria, incluindo Sabados, Domingos e
Feriados, de um Responsavel durante todo o periodo de laboragao;
¢. O adjudicatdrio deverd assegurar a substituicdo (temporaria ou definitiva) do seu
pessoal que se encontre ausente, nomeadamente por motivo de falta, auséncia por
férias, licenga sem vencimento, doenca, aposentacdo ou outro, sem que este aspeto
represente encargos para o IASFA,;
d. Os estagiarios eventualmente ao servigo ndo poderdo ser incluidos no racio previsto na
escala.
A escala devers ser afixada em local de ficil consulta, até ao dltimo dia Util do més anterior ao
da entrada em vigor. O adjudicatdrio deverd entregar copia ao CAS RUNA até ao prazo referido
para a sua afixagao.
O adjudicatério fica sujeito ao cumprimento das disposi¢des legais e regulamentares em vigor
sobre seguranga, higiene e saide no trabalho relativamente a todo o pessoal que utilize ou

visite as instalagdes do SA, sendo da sua conta os encargos que de tal resultem.
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CAPITULO VI

Operagbes de verificacdo e fiscalizacdo e regime de penalidades

13. OPERAGOES DE VERIFICAGAO E FISCALIZAGAO

13.1.

13.2.

13.3.

13.4.

13.5.

Todas as questdes relativas a prestagdo prevista no presente Cadernc de Encargos estio
sujeitas as operacdes referidas, que poderdo ser executadas em qualquer das fases do
processo alimentar, ndo podendo o adjudicatario opor-se, impedir ou dificultar a tal
verificagdo, O CAS RUNA podera realizar, sempre que entender, operacdes de verificagio e
fiscalizacao sanitaria, qualitativa e quantitativa dos suplementos, géneros a incorporar nas
refeicdes, refeicdes ja confecionadas, férmulas modulares, alimentagio entérica e
alimentagdo basica adaptada. Para estas operagbes, o CAS RUNA podera recorrer a organismos
oficiais competentes. Estas operagdes referem-se, ainda, as instalagdes, equipamentos,
material diverso e pessoal do adjudicatario, normas e procedimentos. O adjudicatdrio podera
acompanhar estas opera¢fes, o que n3o implica que a sua auséncia seja impeditiva da
execugdo das operagbes de verificacdo e fiscalizacdo e aplicagdo do respetivo regime de
penalizagdes.

Com o objetivo de operacionalizar de forma cabal as tarefas de verificacio e fiscalizacdo, o
presente Caderno de Encargos exige a entrega de documentos ou cdpias dos mesmos ao CAS
RUNA, nomeadamente planos de recegdo, preparagio, confegdo, higienizacio, fornecimentos,
etc. Apenas se considera efetiva a recegdo destes documentos quando devidamente
comprovada a sua entrega.

Caso ndo sejam fornecidos efou afixados e/ou devidamente preenchidos os documentos
necessarios a comprovacao da execugdo ou execugdo correta de uma exigéncia, considera-se
tal tarefa ndo efetuada.

Os protocolos de confirmagdo de entrega das refeigdes e géneros e outros documentos
necessadrios a verificagdo e elaboragdo da estatistica pelo CAS RUNA, devem ser entregues pelo
adjudicatario.

A estatistica devera ser elaborada com base nos protocolos de conferéncia de entrega das
refeigdes, complementados com a informacgio constante das requisiges de alimentagdo.,

O adjudicatdrio fica obrigado & realizagdo de visitas técnicas, com uma periodicidade
minima mensal, do seu Departamento/Auditores de Qualidade e, com uma periodicidade
minima semanal, do Inspetor/Gestor Operacional. Os relatérios destas visitas devem ser
entregues ao CAS RUNA no prazo maximo de quinze dias apds a sua realizacdo. Para além do

indicado, estes elementos deverdo comparecer sempre que solicitado.
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13.6. Sempre que se verifiquem situacdes violadoras do Caderno de Encargos, o CAS RUNA enviara
ao GRM, com a maxima urgéncia um relatdrio do funcionamento do servico.

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

13.8. Quaisquer penalizagdes, incluindo as impostas judicialmente ou por agentes de fiscalizagdo

econdmica ou de saude, s3o da responsabilidade do adjudicatario.

14. REGIME DE PENALIDADES
Sao apresentadas as situacdes penalizéveis e o modo de célculo do respetivo valor. Em caso de

persisténcias das ocorréncias ou se estas forem de gravidade que justifique, o IASFA poderd

proceder a rescisdc do contrato.

14.1. Esclarecimentos relativos a aplicacao de penalidades

A aplicagdo do presente regime de penalidades devera ter por base informacao fundamentada do
CAS RUNA,

14.2 . Tabela de anomalias penalizaveis

14.2.1 - Alimentagdo de utentes:

= ¥ 0,
) Nio fornecimento/ reposico/ substitui¢do de produtos alimentares ou refei¢des 100%

b) b.l) Fncumprime;{to dos horarios previstos para a confegdo:
- De 30 a 60 minutos 50%
- De 60 a 120 minutos 80%
- Superior a 120 minutos

b.2) Atraso na entrega/ reposi¢ao/ substituicdo de produtos alimentares ou

refeigdes:
- A partir de 150 minutos 20%
- De 30 a 60 minutos 50%
- Superior a 60 minutos 80%

* inutilizacdo correspondente ao ndo pagamento

¢) | Fornecimento de refeigdes ou alimentos impréprios para consume (por apresentagdo de
qualquer alteragdo relativa as caracteristicas organoléticas, ao estado sanitario ou a
outras que ndo viabilizem o seu consumo).

d) | Utilizag3o diferida de alimentos/sobras alimentares ou ndo remogdo de matérias primas
rejeitadas. 100%
e) |Ndo cumprimento integral das indicagdes/planos dietoterdpicos ou dietéticos, das
ementas e sua composi¢do, das técnicas culindrias ou das condi¢bes técnicas dos
alimentos.

f} |Cruzamento de circuitos ou outras anomalias no cumprimento das exigéncias higio-
sanitarias relativas a todo o processamento alimentar.
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g) Anomalias relativas ao cumprimento capitacional, 50% /
100%

h) |N3o realizagdo/ realizagdo inadequada ou ndo utilizagdo das amostras exigidas
(preparacao e empratamento). 50%

i) |N&o execugdo/ manutengdo ou execugdo/ manuten¢do inadequadas das amostras
recolhidas.

14.2.2 - Higienizacgdo, desinfegio e desinfestagdo:

a) |Higienizagdo e/ou desinfe¢do diferidas / inadequadas das instalacBes, equipamentos,
veiculo(s), louga, utensilios e outro material utilizado para a distribui¢do das refeicées
e/ou alimentos.

b) |N3o cumprimento dos tempos, esquemas funcionais, procedimentos, circuitos e
temperaturas que garantam seguranca higio-sanitdrias e constem dos planos propostos.

c} |Efetuacdo das tarefas de higienizacdc por elementos n3o habilitados ou que ndo
correspondam as exigéncias do Caderno de Encargos ou, ainda, por elementos que ndo | 250 €
constem das listas de pessoal afeto a esta tarefa.

d) | N&o efetuagdo/efetuacio deficiente da triagem, transporte ou depdsito de lixo resultante
da laboragdo (designadamente execugdo diferida, colocacdo em sacos ou contentores
inadequados, etc.).

e) | N&o realizacao da desinfestagdo/incumprimento das normas exigidas para desinfestacdo
{prazos, execugdo por técnicos especializados e legislagdo em vigor).

f) | N&o fornecimento do relatério de desinfestagdo com a respetiva ficha de seguranca. 100 €

14.2.3 - Pessoal:

a) |Exercicio de fungdes por elementos nao previamente autorizados pelo CAS RUNA ou cujo 300 €
afastamento foi exigido.

b) | Atrasos no fornecimento/ndo fornecimento/fornecimento inadequado dos documentos
relativos ao pessoal conforme previsto no presente Caderno de Encargos.

¢} |Alteracdo do efetivo de pessoal do adjudicatario ou substituicdo de elementos sem a

. o 100 €
prévia autorizagdo do CAS RUNA.

d) | N&o aplicacdo do plano de formagde profissional/nao fornecimento dos resultados da
respetiva avaliagdo.

e) |Anomalias no cumprimento das normas higio-sanitarias dos manipuladores.

TR - : o 50 €

f) | Funcionarios nao corretamente fardados efou identificados. )

g) | Nao cumprimento de horario durante o periodo exigido/ndo substituicio dos elementos
em falta:

- dos elementos de coordenagdo/ chefia (Dietista/ Gerente/ Cozinheiro Chefe) 100 €
- dos elementos das restantes dreas 50€

14.2.4 - Instalagdes, equipamentos e material diverso:

a) |Utilizagdo de equipamentos, veiculo(s) de transporte, lougas, utensilios e material diverso
ndo mantidos em bom estado de conservacdo e/ou nao verificados e aprovados pelo CAS | 25€
RUNA,

b} |Falta de veiculo(s) para transporte/utilizagdo em condi¢des deficientes ou que ndo 200 €
respeitem o exigido.

c} | N@o substituicdo/ aguisicdo de equipamentos, veiculo(s) de transporte, loucas, utensilios 25 €
e material diverso necessarios ao bom funcionamento do servigo.

d) |N3o reparagdo ou atrase injustificado na reparagdo das instalagdes danificadas pelo )5 €

adjudicatario.
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e} |Remocgdo/abatimento de equipamentos, componer:utes das instalacdes ou outro material 50 €
pertencente ao inventario do CAS RUNA sem a prévia autorizagdo do CAS RUNA.

f) | Substituicdo de pegas ou componentes das instalacdes ou equrpamentos sem 0 prewo 100 €
conhecimento e autorizagdo do CAS RUNA.

g) | Ndo fornecimento imediato de mforma(;ao escrita ao CAS RUNA relativamente as
anomalias no estado de manutencdo, conservagdo efou necessidade de remocdo de| 25€
veiculo(s) de transporte, equipamentos, componentes das instalagbes ou outro material.

h) [N3o fornecimento, imediato a repara¢do, do relatério de assisténcia técnica ou 50 €
documento equivalente.

"-_)ﬁ N3o fornecimento do relatério sobre o estado de manutengao e conservagao das

LinstalacBes, equipamentos, veiculos de transporte, utensilios e material diverso com a| 300 €
| | periodicidade exigida, - |
14.2.5 — Planificagdo e execugdo de planos e normas
-ra) N3o elaboragdo/entrega ou elaboragdo inadequada/incompleta dos diversos planos (de
rececio e preparagdo, para execugdo e conferéncia de fornecimentos, mapas| 25€
capitacionais, etc.) no prazo estabelecido ou acordado com o CAS RUNA.
' b)__ N3do cumprimento mtegral dos planos e normas {metodo!ogla horarios, meios e circuitos,
apresentacdo, etc.) de rece¢ao, preparagdo, confegdo, empratamento, fornecimento, | 50 €
| distribuicdo e recolha. -

14.2.6 - Outras atividades de controlo, verificagdo e flscahzacao

a)_ Nao cumprimento integral das exigéncias relativas as visitas técnicas efou do
Departamento de Qualidade no que respeita aos elementos, prazos/objetivos| 250 €
estabelecidos e entrega de relatorios conclusivos e devidamente preenchidos.

|b)— Impedimento de realizagao de atividades de controlo pe!o CAS RUNA (inicio de confecdo 200 €
- antes da verificagdo solicitada de pesagens, recusa de apresentagdo de faturas, etc.}.
¢} |Ndo execugao/execucao deficiente de andlises, testes ou outras operagoes s de controlo 100 €
P exigidas ou falta de materiai para a sua realizagao. N
|d Resultados de andlises bacterioldgicas, guimicas e putras que nao sejam aceitaveis:
j - 12 penalizagdo 1%
- 22 penalizagdo 2,5%
- 32 penalizagdo e seguintes 5%

e) | N3o preenchimento/preenchimento inadequado ou mcompleto/nao aflxagao de mapas
para controlo da prestagio (temperaturas, mapas capitacionais, plano de| 25€
responsabilizagiio de higienizagdo, etc.). )

f) |N&o entrega dos elementos necessarios a elaboragdo da estatistica.

g) Entrega de documentos necessarios a elaboracdo da estatistica ndo devidamente | 100%

o !_preenchldos. L B B ]

14.3. Calculo de valores penalizdveis

Pontos e alineas Modo de cafculo I

14.21 . i o . - |

(a b, ¢, d, , g*) % penalizavel x n.2 de utentes do servi¢o em causa x custo da refeicdo em causa |

14.2.1 - o -

(e, h, i) % penalizdvel x n.2 de utentes afetados x custo da refeicdo em causa |

14.2.2 (a) "Fnstala(;(ies e equipamentos: valor penalizavel x dreas ou p'ecas identificadas por |

14.2.4 dia

(a,b,c,d, e) ~ Restantes: valor penalizavel x refeicbes afetadas
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14.2.2
(b, e**, f)
14.2.4 L X
. valor penalizavel x n.2 de ocorréncias
(f,g h, i)
14.2.6
(a,b, c, e) B
14.2.2 (c)
14.2.3 valor penalizavel x n.2 de elementos por dia
{a,b,c, e fg) ]
14.2.2(d)
14.2.3 (d) valor penalizavel por dia
14.2.6 (h) o )
14.2.5 - . L . ]
(a, b) valor penalizavel x n.2 de acorréncias por dia
14.2.6 (d) % penalizavel x valor da fatura do més em causa N
14.2.6 {f, g) % penalizavel x refeicSes em causa x servicos em causa
* Sera aplicavel a penalizacdo de 50% prevista. Caso a falha capitacional detetada seja superior a 50%,
a penalizacdo a aplicar sera de 100%.
** penalizacOes sujeitas a sobreposicdo e correspondentes a cada dia de atraso, cada funcionario ndo
qualificado e incumprimento da legislagao em vigor.
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Residentes - Dietas Gerals nas respetivas consisténcias (A1)*

Tipo de Refeicdo N.2 Refeigbes/Ano Prego Unitério (€) [Preco total
Pequeno-almogo 30000 0,00 0,00 €
Almogo 23380 0,00 0,00€
Lanche 19500 0,00 0,00 €
Jantar 22000 0,00 0,00 €
Ceia 19500 0,00 0,00£€

Total (A1) 0,00 €
Residentes - Qutras Dietas nas respetivas consisténcias (42)*

Tipo de Refeigio N.2 Refeicdes/Ano Preco Unitério (€) |Preco total
Pequeno-aimogo 0 0,00 0,00€
Almaoco 8000 0,00 0,00 €
Lanche 0 0,00 0,00 €
Jantar 8000 0,00 0,00 €
Ceia 0 0,00 0,00 €

Total (A2) 0,00 €

*(Al) e (A2) - A faturar diretamente ao IASFA 1P,

Total Proposta (A1} + (A2)

0,00 €
Outros Beneficiarios e Funcionarios - Dietas (B)*

Tipo de Refeigcdo N.2 Refeicbes/Ano Prego Unitario (€} [Preco total
Pequenc-almogo ¥ 0,00 0,00 €
Almogo 8ol 0,00 0,00 €
Lanche 0 0,00 0,00€
Jantar 474 0,00 0,00 €
Ceia 0 0,00 0,00 €

Sub-Total {B) 0,00€

*(B) - A faturar diretamente aos ndo residentes

Acresce, a exploracdo facultativa do Bar\Cantina {a facturar directamente a todos os utentes,
disponibilizando 2 jornais diarios) — Detalhes em anexo proprio

Valor total da Proposta (Al) + (A2)

0,00 €

Fornecimento em instalagGes do IASFA [P, sito:

CENTRO DE APOIO SOCIAL DE RUNA

Rua Princesa Dona Maria Francisca Benedita

2565-752 RUNA






ANEXQO | - PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS

IASFA - CAS Runa SERVICO DE APOIO SOCIAL

ANEXO 1 - PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS

Consideram-se os varios tipos de esquema dietético das dietas padronizadas nas respectivas consisténcias e
composigdes para as Unidades Funcionais | e 2.

Indicagdes mais precisas sobre a composi¢do de ementa e capitagoes das dietas encontram-se nos anexos Il e
V.

Se, para facilidade de funcionamento do SA e da empresa, houver a necessidade de padronizar mais alguma
dieta, o SA fornecerd atempadamente ao adjudicatario todas as indicagdes necessarias 4 execugio deste
procedimento.

Para além das dietas aqui constantes, poderdo ser realizadas dietas personalizadas. onde se poderdo incorporar
também produtos de alimentago entérica. suplementos alimentares, formulas modulares e alimentagdo basica
adaptada sem que esta exigéncia implique encargos adicionais para 0 CAS Runa, tal como indicado nas
clausulas técnicas do presente caderno de encargos.



IASFA - CASOQeiras

ANEXO | - PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS

SERVICO DE APOIO SOCIAL

PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS DA UNIDADE FUNCIONAL 1

Consisténcia

Solida

Mole

Indice

Dieta

Geral

Geral Hipercalorica
Diabética
Emagrecimento
Hipolipidica

Hepatica

Gastrica

Antidiarrcica

Teor minimo de residuos
Pobre em fibras

Rica em hibras

Geral Mole

Geral Hipercaldrica Mole
Diabética Mole
Emagrecimento Mole
Hipolipidica Mole
Hepatica Mole

Gastrica Mole
Antidiarreica Mole

Teor minimo de residuos Mole
Pobre em fibras Mole
Rica em fibras Mole
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IASFA - CAS runa

ANEXO | - PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS

SERVICO DE APOIO SOCIAL

PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS DA UNIDADE FUNCIONAL 2

Consisténcia

Sélida

Mole

Pastosa

Semi-liquida e Liquida

indice

Dieta

Geral

Geral Hipercalorica
Diabética

Emagrecimento
Hipolipidica

Hepatica

Gastrica

Antidiarreica

Teor minimo de residuos
Pobre em fibras

Rica em fibras

Geral Mole

Geral Hipercaldrica Mole
Diabética Mole
Emagrecimento Mole
Hipolipidica Mole
Hepatica Mole

Gastrica Mole
Antidiarreica Mole

Teor minimo de residuos Mole
Pobre em fibras Mole

Rica em fibras Mole

Geral Pastosa

Geral Hipercalorica Pastosa
Diabética Pastosa
Emagrecimento Pastosa
Hipolipidica Pastosa
Hepatica Pastosa

Gastrica Pastosa
Antidiarreica Pastosa

Teor minimo de residuos Pastosa
Pobre em fibras Pastosa
Rica em fibras Pastosa
Geral semi-liquida

Geral liquida e Sonda Naso-gastrica
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IASFA - CAS Runa

ANEXO | - PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS

SERVICO DE APOIO SOCIAL

PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS DA
UNIDADE FUNCIONAL 1

Consisténcia: SOLIDA

DIETAS REFEICGES
PEQ. ALMOGCO ALMOCO LANCHE JANTAR CEIA
i - 250 mi de leite meio gordo
mi de leite mewo gordo Sopa o mistura soluvel s/ café + Sopa 250 m de leite meio gordo
¢ mistura soltvel sf café + — 2 Dis de aguicar —-— o ey ovel sl café
Geral 2 Dis de aglcar M S LR

2 paes de tngo com o
acompanhamento do dia

Sobremesa (frutal doce)
Bebida {agua®/ vinho™*)

1 pao de mistura com o
acompanhamento do dia

- 1 logunte meio gordo de
aromas

Sobremesa (fruta/ doce)
Bebida (agua*/ vinho™)

2 Dis de agucar
1 DI de bolacha tipo Mana

Geral Hipercaldrica

250 mi de leite meio gordo
¢f mistura soluvel s/ café +
2 Dis de agucar
2 paes de trigo com o
acompanhamento deo dia

Sopa de reforgo
Prato reforgado
Sobremesa (frutal doce)
Bebida {gua* vinho*"+
1 sumo 100%)

- 250 mi de leite meio gordo
¢l mistura solavel s/ café +
2 Dis de agucar

-1 pao de mistura com o
acompanhamento do dia

- 1 10gurte meio gorge ge
aromas

Sopa de reforgo
- Prato reforgado
Sobremesa (fruta/ doce)
Bebida (dgua*! vinho**+
1 sumo 100%)

250 ml de leite meio gordo
¢/ mislura soluvel s/ café +
2 Dis de agacar
1 DI de bolacha tipo Maria
+ 1 Dt de queijo fundido
meio gorda

Diahética

250 ml de leite meio gordo
cf mistura solivel s/ café +
1 DI de adogante

1 pao de lrigo com o
acompanhamento do dia

250 ml de cha de ervas + 1

Dt de adogante
1 DI de bolacha tipo Marna

Sopa

Prato
Sobremesa (fruta/ doce
adaplado com adogante)
Bebida (agua*/ vinho**)

- 250 ml de leite meio gordo
¢! mistura soluvel s/ café +
1 DI de adogante

1 pao integral com o
acompanhamento do da

- 1 iogurte magro de aromas
{adaptado com adogante)

Sopa

Prato
Sobremesa {frutaf doce
adaptado com adogante)
Bebida {agua*/ vinho*")

250 ml de leite meio gordo
cf mistura solivel sf café +
1 DI de adogante

1/2 pao de trigo com o
acompanhamento do dia

1 DI de leite meio gordo
1 DI de bolacha tipo Maria

Emagrecimento

250 m/ de leite magro com
mistura soluvel s/ café + 1
Dl de adogante

1 pao de trigo com o
acompanhamento do dia

250 ml de cha de ervas + 1

Dl de adogante
1 Dl de bolacha tipo Maria

Sopa
Prato
Sobremesa (fruta/ doce
adaptado com adogante e
leite magro)
Bebida (agua*! vinha"")

250 mi de leite magro com
mistura soluvet s café + 1
Dl de adogante

1 pao integral com o
acompanhamento do dia

1 iogurte magro de aromas
{adaptado com adogante)

Sopa
Prato
Sobremesa (frulal doce
adaptado ¢com adogante e
leite magro)
Bebida (agua*/ vinho**)

250 ml de leile magro com
mistura solivel s/ café + 1
DI de adogante
- 1/2 pao de trigo com o
acompanhamente do dia

Hipolipidica

250 ml de leite magro com
mistura soluvel s/ café + i
Dl de agucar
2 pdes de trign com o
acompanhamento do dia

Sapa
Prato
Sobremesa (fruta / doce
adaptado com leile magro}
Bebida (agua™ vinho"*)

250 mi de leite magre com
mistura soluvel si café + 1
DI de agucar

1 péo de mistura com o
acompanhamente do dia

1 iogurte magro de aromas

Sopa
Prato
Sobremesa (fruta / doce
adaptado com leite magro)
Bebida (agua*! vinho*")

250 ml de leite magro com
mistura soldvel s/ café + 1
Dl de agucar
1 Di de bolacha tipc Mana

Hepatica

250 m! de leite magro com
mistura soluvel sf café + 2
Dls de aqucar
2 paes de trigo com ¢
acompanhamento do dia

Sopa
Prato
Sobremesa (fruta sem a
cascal doce adaptado com
leite magro)
Bebida {agua“)

250 ml de leite magro com
mistura soluvel si café + 2
Dis de aglcar

1 péo de trigo com o

{acompanhamento do dia

1 iogurte magro de aromas

Sopa
Prato
Sobremesa (fruta sem a
cascal doce adaptado com
leite magro}
Bebida (agua*)

- 230 mi de leite magro com
mistura sohivel sf café + 2
Dls de agicar

1 Dl de bolacha tipo Maria

(continua)

+ Todas as dietas t&m a vertente hipossalina. Nesse caso, os produtos fornecidos {incluindo 0s confeccionados na cozinha) serdo sem sal.

* A apresentagdo do produto confeccionado dispde de duas figuras intermedias entre as dietas de consisténcias sélida e mole: versio carnes
vermelhas picadas e restantes produtos inteiros e versdo carne picada e peixe inteiro

» As 325 e 625 feiras o pdo do lanche é substituido por pdo de leite, excepto para as dietas antidiarreica e teor minime de residuos.

* A dgua serd substituida por gelatina caso haja disfagia para os liquidos.

** Se prescrito pelo Médico.
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ANEXO | - PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS

IASFA - CAS Runa SERVICO DE APOIO SOCIAL
Consisténcia: SOLIDA {continuagéio)
DIETAS REFEICOES
PEQ. ALMOGO ALMOCO LANCHE JANTAR CEIA
Sapa
Prato
250 ml de leite magro com | Sobremesa (fruta Sopa
mistura solivel s/ café + 2 |cozida/assada sem a casca’| 250 m de leite magro com Prato | )
Dis de agucar getatinal doce adaptade ¢/ | mistura soluvel si café + 2 Sobremesa {fruta e lCl 1',6'15: zagrfcf iO;n
Gastrica 2 paes de trigo com o leite magro) Dis de agucar cozida/assada sem a cascal mlsturaDlsoduve > cate
acompanhamento do dia Bebida {agua") 1 pac de \ngocomo | gelatinal doce adaptado cf soeaguear
) h 1 DI de bolacha tipo Maria
250 ml de cha de ervas + 1| 1 gelatina acompanhamenio do dia leite magro)
DI de agucar Bebida {agua®)
1 Dl de bolacha tipo Maria
Sopa
Prato

Antidiarreica

- 250 ml de cha de ervas +
1 Di de adogante

1 péo de trigo torrado com |
o acampanhamenioc do dia

Sobremesa (frda
cozida'assada sem a cascal
gelatina’ 1 banana)

Bebida jagua®)

250 mi de cha de eivas +
1 M de adogante
1 péo de trigo torrado com

Sopa
Prato
Sobremesa (fruta
cozida/assada sem a cascal

250 ml de cha de ervas + 1
DI de adogante
1 DI de bolacha tipo Maria

Teor minimo de
residuos

250 ml de cha de ervas + 1] 1 gelatina o acompanhamenilo do dia ge'atina/ 1 banana)
Dl de adogante Bebida [agua®)
1 DI de bolacha po Mana
Sopa
250 ml d= cha de ervas + | Prato

1 DI de adogante
1 pdo de trigo torrado com
0 acompanhamenic do dia

250 ml de cha de ervas + 1

Dl de adogante
1 DI de bolacha tipo Maria

Sobremesa [gelatina sem
a adigdo de fruta)

Bebida (agua”}

1 gelatina sem a adigéo de
fruta

250 mi de cha de ervas +
1 DI de adogante

1 pao de trigo torrado com

o0 acompanhamento do dia

Sopa
Prato
Sobremesa (gelatina sem
a adigao de fruta)
Bebida {agua‘}

250 ml de ¢ha de ervas + 1
Dl de adogante
1 Bl de bolacha tipo Maria

Pobre em fibras

250 ml de leile meio gordo
cf mistura solavel s/ cafe +
2 Dis de agUcar
2 paes de trigo torrados
com ¢ acompanhamento do
dia

Sopa

Prato

Sobremesa (fruta
cozidafassada sem a cascal
gelatina)

Bebida (agua‘)

1 ipgurte meio gordo de
aromas

250 mi de |eite meino gordo
¢f mistura soluvel si café +
2 Dis de agucar
1 pdo de trigo torrado com
0 #zompanhamento do dia

Sopa
Prato
Sobremesa (fruta
cozida/assada sem a cascal
gelatina)
Bebida (agua“}

250 mt de leite meito gordo
¢/ mistura soluvel sf café +
2 DIs de agucar
1 DI de bolacha tipo Maria

Rica em fibras

250 ml de leite meic gorde
¢t/ mistura soluvel s/ café +
2 DIs de agucar

1 pao de trigo com 0
acompanhamento do dia

250 ml de cha de ervas + 1
DI de agucar

Sopa reforgo fibras
Prato reforgo fibras
Sobremesa (fruta sem
banana’ doce}
Bebida (agua*/ vinho""+
1 sumo 100%])

1 DI de bolacha integral

250 ml de leite meio gordo
¢f mistura soliivel si café +
2 Dis de agucar

1 péo integral com o
acompanhamento do dia

1 iogurte meio gordo de
aromas

Sopa reforgo fibras
Prato reforgo fibras
Sobremesa (frula sem
bananal doce)
Bebhida {agua*/ vinho**+
1 sumo 100%:]

. 250 ml ge leite meic gordo
¢/ mislura solivel s/ café +
2 Dis de agucar
1 DI de bolacha tipo Maria

» Todas as dietas t8m a vertente hipossalina. Nesse caso, os produtos fornecidos {incluindo os canfeccionades na cozinha do SASOC) serdo sem

sal.

* A apresentagio do produto confeccionado dispde de duas figuras intermédias entre as dietas de consisténcias solida e rmole: versdo carnes
vermelhas picadas e restantes produtos inteiros e versdo carne picada e peixe inteiro.

e As 325 e 63s feiras o pio do lanche & substituido por pao de leite, excepto para as dietas antidiarreica e teor minimo de residuos.

* A agua sera substituida por gelatina caso haja disfagia para os ligquidos.

** Se prescrito pelo Médico.
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ANEXQ | - PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS

IASFA - CAS Runa SERVICO DE APOIO SOCIAL

Consisténcia: MOLE

REFEICO

DIETAS GOES
PEQ. ALMOCO ALMOCO LANCHE JANTAR CEIA
250 ml de leite meio gordo
250 ml de leite meia gordo ¢/ mistura soldvel s/ café +
¢f mistura sollvel s/ café + Sopa 2 Dls de agucar Sopa 250 mi de leite meio gordo
Geral Mole 2 Dis de agucar Prato 2 fatias de pac de forma Prato cf mistura soluve! s/ café +
4 fatias de pédo de forma Sabremesa (fruta/ doce) |de rmistura com o Sobremesa (fruta/ doce} 2 Dis de aglcar

com o acompanhamento do Bebida (agua™/ vinho**} |acompanhamenio do dia Bebida (agua*/ vinho**) 1 DI de bolacha tipo Maria

dia

1 ipgurie meio gordo de
aromas

Geral Hipercalérica
Mole

250 ml de leite meio gordo
cf mistura solivel s/ café +
2 Dis de aglcar
4 fatias de pao de forma
com ¢ acompanhamento do
dia

Sopa de reforgo
Prato refor¢ado
Sobremesa (fruta/ doce)
Bebida (agua*/ vinhg™*+
1 sumo 100%)

250 mi de leite meio gordo
¢/ mistura soliivel s/ café +
2 Dis de aglcar

2 fatias de pao de forma
de mistura com o
acompanhamento do dia

1 iogurte meio gordo de
aromas

Sopa de reforgo
Prato reforgado
Sobremesa (fruta/ doce)
Bebida (Agua*/ vinho™"+
1 sumo 100%)

250 ml de leite meio gordo
cf mistura solivel s/ café +
2 Dis de agucar
1 DI de bolacha tipo Maria
+ 1 DI de queijo fundido
meio gordo

Diabética Mole

- 250 ml de leite meio gordo
cf mistura sollvel s/ café +
1 DI de adogante

2 fatias de pao de forma
com o acompanhamenito do
dia
- 250 ml de cha de ervas + 1
DI de adogante

1 DI de bolacha tipo Maria

Sopa

Prato
Sobremesa {fruta/ doce
adaptado com adoganle)
Bebida (agua*/ vinho**)

250 ml de leite meio gordo
¢/ mistura soluvel s/ café +
1 Dl de adogante

2 fatias de pac de forma
integral com o
acompanhamento do dia

- 1 iogurte magro de aromas
(adaptado com adogante)

Sopa

Prato
Sobremesa (frula’ doce
adaptado com adogante)
Beda (agua*/ vinho**)

250 ml de leite meio gordo
c/ mistura soluvel s/ café +
1 Dl de adogante

1 fatia de pao de forma
com o acompanhamento do
dia

1 DI de leite meio gordo

1 DI de bolacha lipo Maria

Emagrecimento
Mole

- 250 ml de leite magro ¢/
mistura solivel s/ café + 1
Dl de adogante
- 2 fatias de pao de forma
corn o acompanhamento do
dia
- 250 ml de cha de ervas + 1
DI de adogante

1 DI de bolacha tipo Maria

Sopa
Prato
Sobremesa (fruta/ doce
adaptado com adogante e
leite magro)
Bebida (agua*/ vinho**)

- 250 ml de leite magro cf
mistura soluvel s/ café + 1
Dls de adogante

2 fatias de pao de forma
integral com o
acompanhamente do dia

1 fogurie magro de aromas
{adaptado com adogante)

Sopa
Prato
Sobremesa (fruta’ doce
adaptado com adogante e
leile magro}
Bebida (dgua*/ vinho**)

250 mil de feite magro ¢f
mistura solivel s/ café + 1
DI de adogante

1 fatia de pao de forma
com ¢ acompanhamento do
dia

Hipolipidica Mole

- 250 ml de leite magro com
mistura soluvel s/ cafe + 1
DI de agucar
- 4 fatias de pdo de forma

|com o acompanhamento do

dia

Sopa
Prato
Sobremesa (fruta / doce
adaptado com leile magro)
Bebida (agua*/ vinho™)

250 ml de leite magro com
mistura solivel s/ café + 1
Dt de agucar

2 fatias de pao de forma
de mistura com o
acompanhamento do dia

1 togurte magro de aromas

Sopa
Prato
Sobremesa (fruta / goce
adaptado com leile magro)
Bebida (agua*/ vinho**}

250 ml de leile magro com
mistura solovel s/ café + 1
DI de agucar
1 DI de bolacha tpo Mana

Hepatica Mole

+ 250 m! de leite magro com
mistura soluvel s/ café + 2
Dls de aguicar
- 4 fatias de pao de forma
com 0 acompanhamento do
dia

Sopa
Prato
- Sobremesa {fruta sem a
cascal doce adaptado com
leite magro)
Bebida {agua®}

250 ml de leite magro com
mistura solivel sf café + 2
Dis de agacar

2 fatias de pao de forma
com ¢ acompanhamento do
dia

1 ipgurte magro de aromas

Sopa
Prato
Sobremesa (fruta sem a
cascal doce adaptado com
leite magro)
Bebida (agua®)

250 ml de leite magro com
mistura solavel s/ café + 2
Dis de aglcar
1 DI de bolacha tipo Maria

(continua)

* Todas as dietas tém a vertente hipossalina. Nesse caso, os produtos fornecidoes {incluindo os confeccionados na cozinha do SASOC) serdo sem

sal.

» A apresentacdo do produto confeccionado dispde de duas figuras intermédias entre as dietas de consisténcias sdlida e mole: versio carnes
vermelhas picadas e restantes produtos inteiros e versdo carne picada ¢ peixe inteiro

= As 3%5 e 625 feiras o pdo do lanche é substituido por pio de ieite, excepto para as dietas antidiarreica mole e tegr minima de residuos mole.

* A agua sera substituida por gelatina caso haja disfagia para os liquidos.

** Se prescrito pelo Médico
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ANEXO | - PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS

IASFA - CAS Runa SERVICO DE APOIO SOCIAL
PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS DA
UNIDADE FUNCIONAL 1
Consisténcia: MOLE (continuac¢éio)
REFEICOES
DIETAS
PEQ. ALMOCO ALMOGO LANCHE JANTAR CEIA
250 mi de leite magro com f’?;:
rmistura soluvel sf café +2 | Sobremesa (fruta . - Sopa
Dis de agucar cozidalassada sem a cascal| 230 ™! de leite magro com Prato

Gastrica Mole

4 fatias de pao de forma
com o acompanhiamento do
dia

gelatina/ doce adaptado cf
leite magro)
Bebida jagua™)

mistura soluvel s/ cafe + 2
Dls de agucar
2 fatias de pao de forma
com o acompanhamento do

Sobramasa (fruta
cozida/assada sem a cascal
gelatina/ doce adaptado ¢/

250 ml de leite magro com
mistura soluvel s/ café + 2
Dis de aglcar
1 DI de bolacha tipo Maria

Antidiarreica Mole

torradas com o
acampanhamento do dia

gelatina’ 1 banana}
Bebda (agua’)

- 250 ml de cha de ervas + 1| 1 gelatina dia leiu_a magroj
DI de aglcar Bebida {agua’}
1 DI de bolacha tipo Maria
Sopa
250 ml de cha de ervas + | Prato
1 DI de adogante Sobremesa (fruta ) Sopa
2 fatias de pao de forma  |cozidaiassada sem a cascal| 250 m! dechade ervas + Prato

1 DI de adagante
2 fauas de pan de forma
terradas com o

Sobremesa (fruta
cozida‘assada sem a cascal
gelatina/ 1 banana)

250 ml de cha de ervas + 1
Dl de adugante
1 DI de bolacha tipo Maria

Teor minimo de
residuos Mole

torradas com o
acompanhamento do dia
250 ml de cha de ervas + 1

DI de adogante
1 DI de bolacha tipo Mana

a adigao de frula)

Bebida jagua*)

1 gelatina sem a adigdo de
fruta

2 fatias de pao de forma
torradas com o
acompanhamento do dia

Sobremesa (gelatina sem
a adigao de fruta)
Bebida (agua®)

250 ml de cha de ervas + 1| 1 gelatina acompanhamento do dia . : "
DI de adogante Bebida (agua®)
1 DI de bolacha upo Mana
250 ml de cha de ervas + | Sopa
1 DI de adogante Prata ) .
2 fatias de pao de lorma Sobremesa (gelatina sem | 250 ml decha de ervas + Sapa )
1 DI de adogante Prato 250 mi de cha de ervas + 1

Dl de adogante
1 DI de bolacha tipo Maria

Pobre em fibras
Mole

¢f mistura soluve! s/ café +
2 Dis de agucar
4 fatias de pao de forma
lorradas com o
acompanhamento do dia

cozida/assada sem a casca/
gelatina)

Bebida {agua*®)

1 iogurte meio gordo de
aromas

2 DIs de agucar
2 fatias de pao de forma
torradas com o
acompanhamento do dia

Sobremesa (fruta

cozida/assada sem a cascal
gelatina}

Bebida (agua”)

Sopa
. 250 m! de leite meio gardo| Prato 250 mi de leite meic gordo Sopa
Sobremesa (fruta ol mistura saluve! s! cafe + Prato 250 ml de leite meio gordo

¢f mistura soluvel s/ café +
2 DIs de agucar
1 DI de bolacha tipo Maria

Rica em fibras Mole

250 mi de leite meio gardo
¢/ mistura soldvel s/ cafe +
2 Dls de agucar

2 fatias de pao de forma
com o acompanhamerilo do
dia

250 ml de cha de ervas + 1
DI de agucar
1 DI de bolacha integra

Sopa reforgo fibras

Prato reforgo fibras

Sobremesa (fruta sem
banana/ doce)

Bebida {agua*/ vinho" "+
1 sumo 100%)

1 iogurte meio gordo de
aromas

#50 ml de leite meio gardo
o/ mistura solovel s/ café +
2 Dis de agucar
2 fatias de pdo de forma
integral com @
acompanhamento do dia

Sopa reforgo fibras
Prato reforgo fibras
Sobremesa (fruta sem

bananal doce)
Bebida (dgua*/ vinho**+
1 sumo 100%)

250 ml de leite meio gordo
¢ mislura soluvel s/ café +
¢ Dl de agucar
1 Dl de bofacha tlipo Maria

« Todas as dietas tém a vertente hipossalina. Nesse caso, os produtos fornecidos {incluindo os confeccionados na cozinha do SASOC) serdo sem

sal

s A apresentagdo do produto confeccionado dispde de duas figuras intermédias entre as dietas de consisténcias solida e mole: versdo carnes
vermelhas picadas e restantes produtos inteiros e versdo carne picada e peixe inteiro
» As 325 e 625 feiras o pdo do lanche & substituido por pdo de leite, excepto para as dietas antidiarreica mole e teor minimo de residuos mole.

* A dgua sera substituida por gelatina caso haja disfagia para os liquidos.

** 5 prescrito pelo Médico.



{ASFA - CAS Runa

ANEXO |

PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS

SERVICO DE APOIO SOCIAL

PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS DA
UNIDADE FUNCIONAL 2

Consisténcia; SOLIDA

REFEICOES
DIETAS
PEQ. ALMOCO ALMOCO LANCHE JANTAR CEIA
. 250lml de Ielt'e meio go'rdo Sopa 250lml de Ien'e meio go'rdo Sopa 250 mi de I&iie méio gardo
cf mistura soliivel s/ café + | p ¢ mistura soljvel s/ café + Prato of mistura selivel'ghcafs +
Geral 2 Dis de agucar 2 Dis de aglcar Istura soluvet 5 cale

2 paes de trigo com o
acompanhamento do dia

Scbremesa (fruta/ doce)

Bebida {agua* vinho**)

1 iogurte meio gordo de
aromas

1 pao de mislura com o
acompanhamento do dia

Sobremesa (fruta/ doce)
Bebida (agua*/ vinho"*)

2 DIs de aglcar
1 D de bolacha tipo Mana

Geral Hipercaldrica

- 250 ml de leite meio gordo
¢f mistura soluvel s/ café +
2 Dis de aglcar
+ 2 paes de lrigo com o
acompanhamento do dia

Sopa de reforgo

Prato reforgado

Sobremesa (fruta/ doce)

Bebida {agua*! vinho**+
1 sumo 100%}

1 iogurte meio gordo de
aromas

250 ml de leite meio gordo
cf mistura sollvel s/ café +
2 Dis de agtcar
1 pao de mistura com o
acompanhamento do dia

Sopa de reforgo
Prato reforgado
Sobremesa (frutal doce)
Bebida (agua*/ vinho**+
1 sumo 100%)

250 mi de leite meio gordo
cf mistura soluvel s/ café +
2 DIs de agucar
1 DI de bolacha tipo Maria
+ 1 DI de queijo fundido
meio gordo

Diabética

- 250 ml de leite meio gordo
cf mistura soluvel s/ café +
1 Dl de adogante

- 1 péo de trige com o
acompanhamento do dia

- 250 ml de cha de ervas + 1

DI de adogante
1 Dl de bolacha tipo Maria

Sopa

Prato

Sobremesa (fruta/ doce
adaptado com adogante)

Bebida (agua*/ vinho**}

1 iogurte magro de aromas
(adaptado com adogante)

250 ml de leite meio gordo
cf mistura solivel s/ café +
1 DI de adogante
t pao integral com o
acompanhamento do dia

- Sopa

Prato
Sobremesa (frula/ doce
adaptado com adogante)
Bebida (agua*/ vinho™)

250 ml de leite meio gordo
cf mistura solvel si café +
1 DI de adogante

1/2 pao de trigo com ¢
acompanhamento do dia

- 1 DI de leite meio gordo
1 Dl de bolacha tipo Maria

Emagrecimento

250 ml de leite magro com
mistura soluvel s/ café + 1
DI de adogante

1 pio de trigo com o
acompanhamento do dia

250 m! de cha de ervas + 1

D4 de adogante
1 Dl de bolacha tipo Maria

Sopa

Prato

Sobremesa {fruta/ doce
adaptado com adogante e
leite magro)

Bebida (agua*/ vinho**)

1 iogurle magro de aromas
(adaplado com adogante)

250 ml de leite magro com
mistura soluvel s/ café + 1
DI de adogante
1 pao integral com ¢
acompanhamenio di dia

- Sopa
Prato
Sobremesa (fruta/ doce
adaptado com adogante e
leite magro)
Bebida {agua*f vinho**)

250 ml de leite magro com
mistura soluvel si cafe + 1
Dl de adogante
112 pao de trigo com o
acompanhamento do dia

Hipolipidica

250 mi de Jeste magre com
mislura soluvel s/ café + 1
DI de agucar
2 paes de trigo com o
acompanhamento do dia

Sopa

Prato

Sobremesa (fruta / doce
adaptada com leite magro)

Bebida iagua®/ vinho"*)

1 iogurte magro de aromas

250 ml de leite magro com
mistura sollvel sf café + 1
Dt de agucar
1 pao de mistura com o
acompanhamenio do dia

Sopa
Prato
Sobremesa (fruta | doce
adaptado com leite magro)
Bebida (agua*/ vinho*)

250 m de leite magra com
mistura soluvel s/ café + 1
D1 de agucar
1 DI de bolacha tipo Maria

Hepdtica

250 ml de leite magro com
mistura solivel s/ café + 2
Dis de agucar
2 paes de trigo com o
acompanhamento do dia

Sopa

Prato

Sobremesa (fruta sem a
cascal doce adaptado com
eite magro}

Bebida {agua’)

1 iogurte magro de aromas

250 ml de leite magro com
mistura soluvel s/ cafg + 2
Dils de agucar
1 pao de trigo com o
acompanhamenlo do dia

Sopa
Prato
Sobremesa (fruta sem a
cascal doce adaptado com
leite magro)
Bebida (agua®)

- 250 ml de leite magro com
mistura solivel s/ café + 2
Dls de aglicar
1 DI de bolacha tipo Maria

{continua)

* Todas as dietas tém a vertente hipossalina. Nesse caso, os produtos fornecidos (incluindo os confeccionados na cozinha do SASQC) serfo sem

sal.

= A apresentagdo do produto confeccionado dispde de duas figuras intermédias entre as dietas de consisténcias solida e mole: versdo carnes
vermelhas picadas e restantes produtos inteiros e versdo carne picada e peixe inteiro.

s As 325 e 625 feiras o pdo do lanche é substituido por pao de leite, excepto para as dietas antidiarreica e tear minimo de residuos

* A agua serad substituida por gelatina caso haja disfagia para os liquidos.

** Se prescrito pelo Medico,
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JASFA - CAS Runa

ANEXO | - PLANQ DE DIETAS PADRONIZADAS

SERVICO DE APOIO SOCIAL

PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS DA
UNIDADE FUNCIONAL 2

Consisténcia: SOLIDA {continuagéio)

DIETAS REFEICOES
PEQ. ALMOCO ALMOCO LANCHE JANTAR CEIA
Sopa
Prato
250 m| de leite magro com | Sobremesa {fruia - Sopa
mistura solivel s/ café + 2 |cozidafassada sem a casca'|. 250 mi de leite magro com . Prato .
Dls de agucar getatinal doce adaptado cf mistura solivel s/ caté + 2 Sobremesa (fruta ’ 2§° mi de I'ente rrlnagrcf com
Gastrica 2 paes de 1rigo com © leite magro) Dis de agicar cozidalassada sem a cascay| "Slura Solvel o/ calé + 2
acompanhamento do dia Bebida (dgua®) 1 pao de trigo com ¢ gelatina/ doce adaptado ¢f Dls de agucar
" . - 1 DI de bolacha tipo Maria
250 ml de cha de ervas + 1| 1 gelatina acompanhamento do dia leite magro)
Dl de agucar Bebida (agua”)
1 DI de bolacha tipo Mara
Sopa
Prato
250 ml de cha de ervas + | Sobremesa {fruta Sopa
1 Dl de adoganle cozida/assada sem a cascal| 250 mi de cha de ervas + Prato .
o 1 pae de trgo torrado com |gelatina/ 1 banana) 1 DI de adocante Sobremesa (fruta - 230 mi de cha de ervas + 1
Antidiarreica o acompanhamento do dia | Bebida (agua“) 1 pao de ngo lorrado com |cozidalassada sem a cascal Dide adogante
. A S - 1 Dl de befacha tipo Marta
250 mi de cha de ervas + 1] 1 gelatina o acompanhamento do dia gelatinal 1 banana)
{DI de adogante Bebida (agua‘}
1 DI de bolacha bpo Mara
Sopa
250 mi de cha de ervas + | Prato

Teor minimo de
residuos

1 DI de adogante
1 péo de trigo lorrado com
o acompanhamento do dia

250 ml de cha de ervas + 1

Sobremesa {gelabna sem
a adigao de fruta)
Bebida [agua’|

1 gelatna sem a adi¢ac de

250 m de cha de ervas +
1 DI de adoganle

1 pao de tngo torrado com

o acompanhamento do dia

Sopa
Prato
Sobremesa (gelatina sem
a adi¢ao de fruta)

- 250 mi de cha de ervas + 1
DI de adogante
1 DI de bolacha tipo Maria

Pobre em fibras

2 Dis de agucar
2 paes de trigo torrados
com o acompanhamenio do
dia

cozida/assada sem a casca/
gelatina)

Bebida (agua”}
- 1 iogurte meio gordo de
aromas

cf mistura soluvel s/ café +
2 DlIs de agucar

1 pao de trigo torrado com

o acompanhamento do dia

Sobremesa {fruta
tozidalassada sem a cascal
gelatina)

Bebida (agua™)

Bebida {(agua*
DI de adogante frula )
1 DI de bolacha tipo Mana
Sopa
250 ml de leite meio gordo | Prate . Sopa
&/ mistura soluvel s/ café + | Sabremesa {fruta 250 mide il e gordo Prato 250 mi de leite meio gordo

¢! mislura soldvel s/ café +
2 Dls de agucar
1 DI de bolacha tipo Maria

Rica em fibras

250 mt de leite meio gordo
of mistura solavel sf café +
2 DIs de agucar

1 pac de tigo com 0
acompanhamento do dia

250 ml de cha de ervas + 1

DI d& agucar
1 DI de bolacha integral

- Sopa reforgo fibras
Prato reforgo fibras
Sobremesa (fruta sem

banana/ doce)

Bebida (agua®/ vinho™ +

1 sumo 100%)

1 iogurte meio gorde de
aromas

250 ml de leile mein gordo
o/ mistura soluvel s/ cafe +
2 DIs de agucar
1 pao integral com o
acompanhamenio do dia

Sopa reforgo fibras
Prato reforgo fibras
Sobremesa (fruta sern
bananal doce)
Bebida (agua“! vinho**+
1 sumo 100%)

. 250 mi de leite meio gordo
¢/ mistura soluvel s/ café +
2 Dis de agucar

1 DI de bolacha tipo Maria

» Todas as dietas tém a vertente hipossalina. Nesse caso, os produtos fornecidos {inciuindo os confeccionados na cozinha do SASOC) serdo sem

sal

« A apresentagio do produto confeccionado dispSe de duas figuras intermédias entre as dietas de consisténcias sdlida e mole: versdo carnes
vermelhas picadas e restantes produtos inteiros e versdo carne picada e peixe inteiro

o As 325 e B2s feiras o pdo do lanche ¢ substituido por pdo de leite, excepto para as dietas antidiarreica e teor minimo de residuos

* A dgua serd substituida por gelatina caso haja disfagia para os liquidos.

** Sa prescrito pelo Médico.
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IASFA - CAS Runa

ANEXO | - PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS

SERVICO DE APOIO SOCIAL

PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS DA
UNIDADE FUNCIONAL 2

Consisténcia: MOLE

4 fatias de pao de forma
com ¢ acompanhamenta do
dia

Sobremesa (fruta/ doce}
Bebida {&gua*/ vinho"*}
- 1 logurte meio gordo de
aromas

2 fatias de pao de farma
de mistura com o
acompanhamento do dia

REFEICOES
DIETAS ¢
PEQ. ALMOCO ALMOCO LANCHE JANTAR CEIA
+ 2500 ml de leite meio gordo 250 ml de feite me:a gardo
¢f mistura soluvel s/ café + |- Sopa cf mistura solove’ s/ café + Sopa 250 ml de leite meio gordo
Geral Mole 2 Dz de agucar + Prato 2 DiIs de agucar Prato ¢l mistura soluvel s/ café +

Sobremesa (fruta/ doce)
Bebida (agua®/ vinho*)

2 Dis de agucar
1 Di de bolacha tipo Maria

Geral Hipercaldrica
Mole

+ 250 ml de leite meio gerdo
of mistura sol0vel &/ café +
2 Dis de agucar
4 fatias de pao de forma
tom o acompanhamenio do
dia

- Sopa de reforgo

- Prato reforcado

- Sobremesa (frutal doce)
- Bebida (agua*/ vinho**+
1 suma 100%)

- 1 ingurie meic gorde de
aromas

250 ml de leite meio gordo
¢! mistura soluve! s/ café +
2 Dis de agucar
2 fatias de pao de forma
de mistura com o
acompanhamento do dia

Sopa de reforgo
Prato refor¢ado
Sobremesa (fruta/ doce)
Bebida (agua*/ vinho**+
1 sumo 100%)

- 250 ml de leite meio gordo
¢ mistura solivel s/ café +
2 DIs de agucar
- 1 Dl de bolacha tipo Maria
+ 1 Dl de queijo fundido
meic gerdo

Diabética Mole

- 250 mi de leite meio gordo
¢! mistura scluvel s café +
1 DI de adogante

2 fatias de pao de forma
com o acompanhamento do
dia

250 mil de cha de ervas + 1
DI de adogante

1 Dl de bolacha tipo Maria

- Sopa

Prato

- Sobremesa (frutal doce
adaptado com adogante]

- Bebida (agua*! vinho**}

- 1 iogurte magro de aromas
(adaptado com adogante)

250 m/ de leite meio gordo
cf mistura soluvel s/ café +
t D! de adogante
2 fatias de pao de forma
integral com o
acompanhamento do dia

Sopa

Prato
Sobremesa (fruta/ doce
adaplado com adogante)
Bebida (agua*/ vinho""}

250 mi de leite meio gordo
¢/ mistura solivel s/ café +
1 Dl de adogante

1 fatia de péo de forma
com o acompanhamento do
dia
1 D} de leile meia gordo
1 Dl de bolacha tipo Maria

Emagrecimento
Mole

250 mi de leite magro ¢/
mistura soldve! sf café + 1
DI de adogante

2 falias de pao de forma
com 0 acompanhamento do
dia

250 ml de cha de ervas + 1
Dl de adogante

1 DI de bolacha tipo Maria

Sopa

Prato

Sobremesa (fruta/ doce
adaptado corn adogante e
leite magro)

Bebida (agua*’ vinho**}

1 iogurte magro de aromas
{adaptado com adogante}

- 250 ml de leite magro ¢f
misiura solavel s/ café + 1
Dls de adogante
- 2 fatias de péo de forma
integral com o
acompanhamento do dia

Sopa
- Prato
Sobremesa (fruta/ doce
adaptado com adogante e
leite magro)
Bebida (agua*/ vinho*")

250 ml de leite magro ¢/
mistura soluvel s/ café + 1
Dl de adogante

1 fatia de pao de forma
€om o acormpanhaments da
da

Hipolipidica Mole

250 ml de leite magro com
mistura solGvel s/ café + 1
Dl de agucar

4 fatias de pao de forma
com o acompanhamento do
dia

Sopa

Prato

Sabremesa (fruta / doce
adaptado com leite magro)

Bebida {agua®/ vinho*")

1 iogurte magro de aromas

- 250 mi de |eite magro com
mistura solavel s/ calé + 1
Dl de agucar
- 2 fatias de pao de forma
de misiura com o
acompanhamento do dia

Sopa
Prato
Scobremesa (fruta / doce
adaptado com leite magro}
Bebida (agua*! vinho™*)

250 ml de leite magro com
mistura soluvel si café + 1
DI de agucar
1 DI de bolacha tipo Mara

Hepatica Mole

250 ml de leite magro com
mistura soluvel s/ café + 2
Dis de aglcar

4 fatias de pao de forma
com 0 acempanhamento do
dia

Sopa

Prato

Sobremesa (fruta sem a
casca/ doce adaptado com
leite magro)

Bebida {agua‘}

1 iogurte magro de aromas

- 250 mi de leite magra com
mistura solavel s/ café + 2
Dls de agucar
- 2 fatias de péo de forma
com o acompanhamento do
dia

Sopa
Prato
Scbremesa (fruta sem a
cascal doce adaptado com
leite magro}
Bebida {agua*)

- 250 ml de leite magra com
mistura solavel si café + 2
Dls de aglcar

1 Di de bolacha trpo Maria

{continua)

« Todas as dietas tém a vertente hipossalina. Nesse caso, as produtos fornecidos (incluindo os confeccionados na cozinha do SASOC) serdo sem

sal.

* A apresentagdo do produto confeccionado dispde de duas figuras intermédias entre as dietas de consisténcias solida e mole: verso carnes
vermelhas picadas e restantes produtos inteiros e versdo carne picada e peixe inteiro.

« As 325 e 625 feiras o pdo do lanche é substituido por p3o de leite, excepto para as dietas antidiarreica mole e teor minimo de residuos mole

* A dgua sera substituida por gelatina caso haja disfagia para os liquidos,

** Se prescrito pelo Médico.
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ANEXO | - PLANQO DE DIETAS PADRONIZADAS

IASFA - CAS Runa SERVICO DE APOIO SOCIAL
PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS DA
UNIDADE FUNCIONAL 2
Consisténcia: MOLE (continuagéio)}
REFEICOES
DIETAS
PEQ. ALMOCO ALMOCO LANCHE JANTAR CEIA
250 mi de leite magro com g‘r)apt:
mislura solivel sf café + 2 | Sobremesa (fruta . Sopa
Dls de agdcar cozidalassada sem a casca/| 230 Ml de leite magro com Prato

Gastrica Mole

4 fatias de péo de forma
com ¢ acompanhamento do
dia

gelatina’/ doce adaptado ¢f
leite magro)
Bebida (agua™)

mistura solivel s/ cafe + 2
Dls de agucar
2 fatias de pao de forma
com o0 acompanhamenta do

Sobremaesa {fruta

cozida/assada sem a casca/

gelatina/ doce adaptado c/
leite magro)

250 mi de leite rmagro ¢com
mistura soluvel si cafe + 2
Dls de agucar
1 DI de bolacha tipo Marna

Antidiarreica Mole

1 DI de adocante

2 fatas de pao de forma
torradas com o
acompanhamento do dia

250 mi de cha de ervas + 1

DI de adogante
1 DI de bolacha tpo Mana

Sobremesa (fruta
cozida'assada sem a cascal
gelatina’ 1 banana)

Bebida (agua*)

1 gelatina

250 ml de cha de ervas + 1] 1 gelatina dia :
Dl de agucar - Bebida (agua“)
1 D! de bolacha tipo Mana
Sopa
250 ml de cha de ervas + | Prato

200 mil de cha de ervas +
1 DI de adogante
2 fatas de pac de forma
torradas com o
acaompanhamenio do dia

Sopa
Praio
Sobremesa (fruta
cozidalassada sem a cascal
gelatina! 1 banana)
Betwda {agua’)

250 mi de cha de ervas + 1
DI de adogante
1 Dt de bolacha tipo Maria

Teor minimo de
residuos Mole

250 ml de cha de ervas +
1 Dl de adogante

2 fatias de pao de forma
lorradas com o
acompanhamento do da

250 ml de cha de ervas + 1

Dl de adogante
1 Di de bolacha tipo Maria

Sopa

Prato

Sobremesa (gelatina sem
a adigao de fruta)

Bebida jagua‘)

1 gelatina sem a adigéo de
fruka

250 mi de cha de ervas +
1 DI de adlogante

2 fatias de pao de forma
torradas com g

acompanhamento do dia

Sopa
Pralo
Sobremesa {gelatina sem
a adicdo de frula)
Bebida {agua*)

250 ml de cha de ervas + 1
Dl de adogante
1 DI de bolacha upo Maria

Pobre em fibras
Mole

- 250 ml de teite meio gordo
¢! mistura solovel s/ café +
2 Dis de agucar
4 fatias de pao de forma
torradas com o
acompanhamento do dia

- Sopa
Prato
Sobremesa (fruta
cozida/assada sem a cascal
gelatina}
Bebida {agua*)

1 ipgurte meio gordo de
aromas

250 mi de leite mew gordo
¢/ mistura solivel si café +
2 DIs de agucar
2 fatias de péo de forma
torradas com o
acompanhamenio do dia

Sopa
Prato
Sobremesa (fruta
cozida‘assada sem a cascal
gelatina)
Bebida {agua”)

250 mil de leite meio gordo
o/ mistura solovel s/ calé +
2 Dis de agticar
1 DI de bolacha tipo Maria

Rica em fibras Mole

. 250 ml de leite meio gordo
cf mistura soluvel s/ café +
2 Dis de agucar

2 fatias de pdo de forma
com o acompanhamenlo do
dia

250 ml de cha de ervas + 1
DI de agucar

1 DI de bolacha integral

Sopa reforgo fibras

Prato reforgo fibras

Sobremesa {fruta sem
banana/ doce)

Bebida (agua*! vinho* "+
1 sumo 100%}

1 iogurte meic gordo de
aromas

250 mi de leite meio gordo
&/ mistura solive! si cafe +
2 Dis de agucar
2 fat'as de pao de farma
integral com o
acompanhamento do dia

Sopa reforgo fibras
Prato reforgo fibvas
Sobremesa (fruta sem
banana’ doce}
Bebida (agua™/ vinho™*+
1 sumo 100%)

250 ml de leile meio gordo
o mistura selovel s/ café +
2 DIs de agucar
1 Ol de bolacha tipo Maria

« Todas as dietas tém a vertente hipossalina. Nesse caso, os produtos fornecidos {incluindo os confeccionados na cozinha do SASOC) serdo sem

sal.

* A apresentagdo do produte confeccionado dispbe de duas figuras intermédias entre as dietas de consisténcias solida e mole: versdo carnes
vermelhas picadas e restantes produtos inteiros e versao carne picada e peixe inteiro.
« As 325 e 625 feiras o pio do lanche é substituido por p3o de leite, excepto para as dietas antidiarreica mole e teor minimo de residuos mole.

* A agua sera substituida por gelatina caso haja disfagia para os liquidos.

** Se prescrito pelo Médico.
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ANEXO | - PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS

IASFA - CAS Runa SERVICO DE APOIO SOCIAL

PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS DA
UNIDADE FUNCIONAL 2

Consisténcia: PASTOSA
REFEICOES
DIETAS
PEQ. ALMOCO ALMOCO LANCHE JANTAR CElA
Sopa passada
: Prato passado Sopa passada
1 Papa cereais mel Sobremesa (puré de frutal 1 Papa cerean; mel Prato pass_ado 1 Papa de farinha lactea
Geral Pastosa preparada com leite meio doce) preparada com leite meio Sobremesa {puré de fruta/ | tradicional preparada com
gordo Bebida {agua“ivinha™"} gordo doce) agua
) ) Bebida (dgua“fvinho*")
1 ogurie meio gordo de
aromas
Sopa de reforgo passada
Prato de reforgo passado - Sopa de reforgo passada
Sobremesa (puré de fruta/
. P 1 Papa cereais mel 1 Papa cereais mel UL relorc;o_passado 1 Papa de farinha lactea
Geral Hipercaldrica doce) Sobremesa (puré de frutal ;
Pastosa reforgada preparada com Bebida (Agua*/ vinho™"+ reforgada preparada com doce) tradicional preparada com
leite meio gordo 1 sumo 100%) leite meio gordo Bebida (agua*/ vinho™"+ agua
- 1 iogurte meio gordo de 1 sume 100%}
aromas
Sopa passada
Prato passado
Sobremesa (puré de fruta/ Sopa passada
1 Papa cereais armoz doce adaptado com 1 Papa de farinha lactea
- 1 Papa cereais arroz Prato pass'ado 5
L preparada com leite meio  fadogante} > ] Sobremesa {puré de fruta/ [tradicional preparada com
Diabética Pastosa - Bebida (agua*ivinho™*) preparada co(r’n leite meio doce adaptado cam agua
orda
1 Papa de puré de fruta - 1 iogurte magro de aromas g adogante) 1 batide de wogurte magro
com bolacha lipo Maria (adaptado com adogante) Bebida (agua“ivinho*”)  |de aromas (adaptado com
adogante) e bolacha tipo
Maria
Sopa passada
Pralo passado
Sobremesa {puré de fruta/ §°Pta 93553‘;3
) 1 Papa cereas arfoz doce adaptado com 1 Papa cerears arroz raio passado 1 Papa de farinha |actea
recimento . . . p c
Emagrecime preparada com leite meio  |adogante e leite magro) preparada com leite meio Sobremesa (puré de fruta | | Lo preparada cam
Pastosa gordo + 1 Dlde adogante | Bebida (aguaivinho*”) gordo + 1 DI de adogante doce adaptado com agua
) ) adegante e leite magro)
1 Papa de puré de fruta 1 iogurle magro de aron.'las Bebida {agua*ivinha**|
com bolacha lipo Maria {adaptado com adogante)
- Sopa passada
Prato passado Sopa passada
Sobremesa (puré de fruta / Prato passado
Hinolipidica Pastosa 1 Papa cereais mel  |doce adaptado com leite 1 Papa cereais me Sobremesa (puré de fruta / ] 1dPa.pa de farlnhadléclea
tpolipidic preparada com leite magro [Magro) preparada com leite magro | doce adaplado com leite e
Bebida (agua“ivinho™") magro) agua
1 iogurte magro de aromas Bebida {agua*/vinho*)
Sopa passada
Prato passado Sopa passada
Sobremesa (pwé de fruta Prato passado - tarihals
Hepitica Past 1 Papa cereais mel  [sem a cascal doce 1 Papa cereais mel Sobremesa (puré de fruta wadi gre dle =0 ad amj
o ] o
epatica Fastasa | hreparada com leite magro adaptado com leile magro) | preparada com leste magro sem a casca/ doce SaCHonaPrepsacap
Bebida (dgua*) adaptado com leite magro) agua
1 1ogurte magro de aromas Bebida (agua®)
(continua)

« Todas as dietas tém a vertente hipossalina. Nesse caso, os produtos fornecidos (incluindo os confeccionados na cozinha do SASOC) serdo sermn s
* A dgua serd substituida por gelatina caso haja disfagia para os liquidos,

** Se prescrito pelo Médico.
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ANEXO | - PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS

IASFA - CAS Runa SERVICO DE APOIO SOCIAL

PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS DA
UNIDADE FUNCIONAL 2

Consisténcia: PASTOSA (continuagdo)
TG REFEICOES
PEQ. ALMOCO ALMOCO LANCHE JANTAR CEIA
Sopa passada
Prato passado
Sobremesa (puré de fruta - Sopa passada
cozidafassada sem a cascal - Prato passado _
Lo gelatinal doce adaptado ¢f 1 Papa cereais me! Spbremesa {puré de fruta | - 1 l?a.pa de tannha lactea
Gastrica Pastosa ! Papa cereais mel leile magro) preparada com leite magra cozidafassada sem a casca/| tradicional preparada com
preparada com leile magre - Bebida (Agua®) gelatinalf Flo:e ada?tado cf agua
1 Papa de puré de fruia 1 gelatina a:gfa:?fézg-;
cozida com bolacha tipo
Maria
Sopa passada
Prato passado
Sabremesa (puré de fruta g":’a passac'ija
. . 1 Papa cereais airoz cozida/assada sem a casca/ 1 Papa cereais arroz falo passaco 1 Papa de farinha 13
An::d!a rreica preparada com cha de gelatinal 1 banana) prepar‘:lda com cha de Sobremesa (pure de fruta lradicignal preparad:f::r:
astosa ervas Bebwda jagua’} ervas cozidalassada sem a cascal agua
X ; gelatinaf 1 banana)
1 Eapa de puré de fruta 1 gelatina Bebida tagua’)
|cozida com bolacha tipo
JMaria
Sopa passada
Pralo passado Sopa passada
Teor minimo de | 2 gefatinas reforcadas sem| Sobremesa {getatina sem | 1 gelatina reforgada sem a Prato passado DIE i asle el e
residuos Pastosa a adigdo de frula a adigao de fruta) adigao de fruta Soteemesa (gelalfiaisem de fruta
Bebida (agua*) a adigdo de fruta)
B Bebida (agua“)
1 gelatina sem a adigéo de
fruta
Sopa passada
Piato passado Sopa passada
. Sobremesa (puré de fruta ;
Pobre em fibras 1 Papa cereais mel cozidalassada sem a cascal -t Papa cereais mei Sobre:::,ﬂap::i?:c;; o 1 I'T‘apa de farnha lactea
Pastasa preparadagzg:;nole-le T o) preparadagic:g:alelte M9 | cozidalassada sem a cascal lradmonal;rigarada co
Bebida {agua®) gelatina) 9
1 iagurte meio gordo de Bebida (agua*)
aromas
—SURS TETOTRU ToTas
passada
Prato reforgo fibras - Sopa reforgo fibras
passado passada
Sobremesa (puré de fruta Prato reforgo fibras ’ .
Pastosa fruta, cereais mel, leite meio| Bebida (dgua™/ vinho™+ gorc.!o e bolacha ‘1ipo Maria Sobremesa {puré de fruta clona :;c:;;ara acom
gordo e bolacha tipo Maria |1 sumao 100%}) sem banana/ doce)
1 Papa de puré de fruta 1 iogurie meio gordo de Bebida (agua™ ‘f'"h°"+
com bolacha integral/ aromas 1 sumo 100%)
cereais integrais

« Todas as dietas t&m a vertente hipossalina. Nesse caso, os produtos fornecidos {incluindo os confeccionados na cozinha do SASOC) serde sem s
* A agua sera substituida por gelatina caso haja disfagia para os liquidos.
** Se prescrito pelo Médico
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ANEXO | - PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS

SERVICO DE APOIO SOCIAL

PLANO DE DIETAS PADRONIZADAS DA
UNIDADE FUNCIONAL 2

Consisténcia: SEMI-LIQUIDA E LIQUIDA

ESTAS DIETAS APENAS DEVEM SER USADAS POR UM PERIODO LIMITADO DE TEMPO.

DIETAS

REFEICOES

PEQ. ALMOCO

ALMOCO

LANCHE

JANTAR

CEIA

Geral semi-liquida

1 Papa cereais mel
reforgada preparada com
leite meio gordo

1 Papa de puré de fruta
corn bolacha tipe Maria

Sopa passada

Prato semi-liquido

Sobremesa (puré de fruta
semi-liquido! doce semi-
liquido}

Bebida (agua“+ 1 sumo
100%)

batido de 1 iogurte meio
gorde de aromas com
bolacha tipo Maria

1 Papa cereais me
reforgada preparada com
leite meo gordo

Sopa passada
Prato semi-liquido
Sobremesa (pure de fruta
semi-liquide/ doce semi-
liquido)

Bebida (agua*+ 1 sumo
100%)

2 Papas de farinha laclea
lradicional {consisténcia
adaptada) preparada com
agua

Geral liquida
e
Sonda
Naso-gastrica

- 1 Papa cereas arroz
{consisténcia adaptada)
preparada com leite meio
gordo

1 Papa de puré de fruta
cozida com cha de ervas e
1 bolacha tipo Maria

{dose reforgada e
consisténcia liquida)
batido de 1 iogurte meio
gordo de aromas com puré
de fruta {consisténcia
liqueda)
Bebida (agua™+ 1 sumo

- batido de 1 iogurte liquido
meio gordo de aromas com
2 bolachas tipo Maria

-1 Papa cereais mel
{consisténcia adaptada)
preparada com leite meio
gordo

Sopa de reforgo passada
(dose reforgada e
consisténcia liquida)
batido de 1 iogurte meio
gordo de aromas com puré
de fruta (consisténcia
liquida)

Bebida (agua“+ 1 sumo
100%}

2 Papas de farinha laciea
tradicional {consisténcia
adaptada) preparada com
agua

Diabética e
Hipolipidica liguidas
e SNG
Diabética e
Hipolipidica

1 Papa cereais arroz
{consisténcia adaptada)
preparada com leite magro

(dose reforgada e
consisténcia liquida)
batido de 1 iogurte magro
de aromas com puré de
fruta {consisténcia liquida)
Bebida (dgua*+ 1 sumo
100%)

batide de 1 ogurie liquido

meagro de aromas com 2
bolachas tipo Maria

+ 1 Papa cereais armoz
(consisténcia adaptada)
preparada com leile magro

Sopa de reforgo passada
{dose reforgada e
consisténcia liquida)
batido de 1 iogurte magro
de aromas com puré de
fruta {consisténcia liquida)
Bebida (agua*+ 1 sumo
100%)

2 Papas de farinha lactea

tradicional {consisténcia

adaptada) preparada com
agua

* Todas as dietas tém a vertente hipossalina. Nesse caso, os produtos fornecidos {incluindo os confeccionados na cozinha do CASR) serdo sem sal

* A dgua serd substituida por gelatina caso haja disfagia para os liquidos.
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ANEXO II - Normas para elaboragdo das ementas de Almocgo ¢ Jantar

T45F4 CAS RUNA

ANEXOQ II - Plano de ementas de Almoco e Jantar

Consideram-se 0s requisitos para a elaboragédo das ementas de Almogo e Jantar,

Conforme previsto nas Clausulas Técnicas Especiais do presente Caderno de Encargos, estas
ementas poderao sofrer alteragdes sempre que tal se justifique, mantendo-se, no entanto, os
seus componentes base.

[ - Caracteristicas gerais da refeicio

[.] A ementa sera composta por:

Sopa;

Prato guamecido;

Pdo normal, pao de mistura e pdo integral;
Sobremesa: fruta e doce ou gelado;

Bebidas: vinhos, sumos ¢ aguas (engarrafadas).

[.2 Apresentam-se algumas especificacdes:

- A ementa devera referir a lista de alimentos alergogéneos;

- Se solicitada a ficha nutricional esta devera ser elaborada pelo adjudicatario, em
fungdo das ementas ja definidas e apresentada a entidade adjudicante com pelo
menos 15 dias de antecedéncia a sua confecgdo;

- As dietas vegetarianas serdo confeccionadas com recurso a alimentos alternativos
como tofu, seitan, soja, etc,

Nas restantes dietas a ementa sera constituida por um prato de carne ou peixe, em
alternancia, para todo o tipo de dietas excepto as realizadas com recurso a

alimentagdo entérica, as quais $ao indicadas no presente caderno de encargos.



ANEXO II — Normas para elaboragdo das ementas de Almogo € Jantar

TASFA CAS RUNA

II — Caracteristicas especificas dos componentes

II.1 Entradas:

Decve cxistir nas mesas das UF entradas compostas por azeitonas, patés € manteiga

em dose individual.

11.2 Sopa:

Deve ser composta por vegetais frescos, sendo permitido o recurso a alimentos
congelados desde que previamente fundamentados € autorizados pelo CASO, canja,
sopa alentejana e sopa de peixe;

A composigio das sopas das dietas liquidas, quando indicado pelo SA para outro
tipo de dietas, ndo deve incluir leguminosas;

As sopas permitidas para as dictas antidiarreicas ¢ gdstricas sio creme de cenoura

ou de arroz ¢ canja.

(1.3 _Prato:

Deve ser constituido por base de alimentos ricos em proteina, hidratos de carbono e
fibra vegetal, respeitando-se para o cfeito as indicagdes do anexo I

Devido a cxisténcia de servicos em que a vnica refei¢do consumida € a do almogo,
a ementa desta refeicdo alterna entre carne e peixe, devendo na refeigdo do jantar
ser fornecido o tipo nio fornecido ao almogo;

Os produtos de devem ser frescos, respeitando-se as percentagens a seguir previstas
para o consumo de congelados;

O limite tolerado para o consumo de congelados sera de 50% para as carnes e
peixes, no seu total;

O limite tolerado para o consumo de produtos fraccionados serd de 1 refeigio
semanal para as carnes e peixes, no seu total,

O limite tolerado para o consumo de congelados serd de 33% para os legumes e
hortaligas, no seu total;

Semanalmente deverdo ser incluidos 3 pratos de aves ou criagéo, 5 Pratos de peixe
4 posta, | prato de bacalhau servido a posta (sendo tolerado | prato quinzenal de
bacalhau fraccionado) e 1 Prato a base de leguminosas;

Mensalmente devera ser incluido uma prato de polvo e de chocos;
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Os reforgos de hortaligas destinados aos utentes que necessitam de um maior aporte
deste tipo de alimentos e/ ou que ndo consomem salada devem ser efectuados tendo

em consideracdo a hortalica prevista para as ementas das dietas pastosas;

- O pdao a disponibilizar é nas variedades trigo, milho, mistura e integral, devendo

obedecer a todos os requisitos do presente caderno de encargos.

1.5 Sobremesa:

- A sobremesa, constituida diariamente por fruta variada da época, atendendo a que o
fornecimento de maga ou laranja nio exceda 50% das refeigdes semanais;

O tipo de frutas a propor devera ser variado, sazonal e respeitar as exigéncias
dietéticas;

Simultaneamente com a fruta, pode ainda haver sobremesa doce / iogurte ou fruta
cozida ou assada, duas vezes por semana, preferencialmente nos dias em que o
prato principal € peixe;

- As ementas propostas para as sobremesas doces sdo arroz doce, gelatina, leite
creme, mousse de chocolate, pudins varios e aletria. O adjudicatario podera propor
outras ementas que s0 deverao ser confeccionadas com a aprovagdo prévia do SA,

- Para as dietas Diabéticas, de Emagrecimento e Ligeiras/ Dislipidémicas, deverdo
ser confeccionadas sobremesas adaptadas com recurso a adogante artificial e sem
agucar;

Para as dietas de Emagrecimento, Ligeiras’ Dislipidémicas e Hepaticas, deverdo ser

confeccionadas sobremesas com leite magro.

1.6 Bebida:
- As bebidas a consumir sao agua (engarrafa), sumos de fruta (100%, néctar ou sumo
concentrado para diluir) € vinho com o minimo de 13° (branco e tinto), devendo ser

respeitadas todas as exigéncias do presente caderno de encargos.
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ANEXO III — Outras ementas

fASFA CAS RUNA

ANEXO III — Qutras ementas

Consideram-se outras ementas, para alem das ja referidas no Anexo Il as dos alimentos
para acompanhamento do pao e dos Dias Festivos.

Anexo I[1-1 — Alimentos para acompanhamento do péo.

Anexo I[I-2 ~ Ementas para Dias Festivos.
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ANEXO Il — Outras ementas

TASFA CAS RUNA

Anexo III - 1
Alimentos para Acompanhamento do Pio

Sdo apresentadas as ementas destes produtos tendo em conta o tipo de dieta, refei¢do ¢ dia da
semana. As ementas para acompanhamento do pdo das dietas ndo previstas neste anexo sera
estabelecida pelo CAS Runa recorrendo para o efeito a produtos constantes no presente caderno
de encargos.

Dictas Geral Geral Geral
Geral Hipercalorica Geral hipercalorica Geral hipercaldrica
Di%s{. PA Lanche Ceia
Refeicao
2¢ Queijo Tridngulo + manteiga Mel Manteiga
3¢ Chourigdo + manteiga P. leite + queijo fat. Manteiga
4 Fiambre + manteiga Compota Manteiga
5" Qucijo fatiado + manteiga P leite + fiambre Manteiga
o' Mortadela + manteiga Compota Manteiga
Sdbado Fiambre + manteiga Marmelada Manteiga
Domingo Mortadela + manteiga Compota Manteiga
. Diabctica Diabética Diabética
Dietas .
| Emagrecimento
g:;‘z;cﬁo PA Lanche Ceia
2" Quecijo Triangulo Marmetada s/ agticar Manteiga
3¢ Mortadela P. leite + queijo fat. Manteiga
4* Fiambre Compota s/ agucar Manteiga
5 Queijo fatiado P. leite + fiambre Manteiga
6" Mortadela Compota s/ agucar Manteiga
Sabado Fiambre Marmelada s/ agiicar | Manteiga
Domingo Chourigdo Compota s/ agucar Manteiga
Hepatica Hepatica Hepatica
Dietas Hipolipidica Hipolipidica Hipolipidica
Emagrecimento Emagrecimento
l[;::f:;gﬁo PA Lanche Ceia
Queijo magro fatiado + mortadela Queijo magro
2* aves Mel tridngulo
P.leitetqueljo magro
3 Mortadela pera + manteiga fat. Becel
4* Fiambre peru + manteiga Compota Becel
5 Queijo magro fatiado + manteiga P. leite + fiambre peri | Becel
6" Mortadela peri + manteiga Compota Becel
Sabado Fiambre peru + manteiga Marmelada Becel
Domingo Qucijo magro fatiado + manteiga Compota Becel
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Anexo [l -2
Ementas para Dias Festivos

Séo apresentadas as ementas estabelecidas para os dias festivos do CAS Runa.

O SA podera proceder a ligeiras modificagdes/ adaptagoes destas ementas sempre que as
necessidades dietéticas especificas dos utentes o justifiquem.

~ Dia de Ano Novo - 1 de Janeiro

Almoco

« Sopa: Creme de abobora com espinafres

= Prato: Cabrito no forno com batatinha arroz e esparregado

= Sobremesa: Fatias douradas (180 gramas apds confec¢do} e fruta variada

» Péssego em conserva (150 gr - peso liquido escorrido)

= Sumo de laranja (concentrado para diluir - 0,5 Lt. apos diluigdo por utente), vinho
branco e tinto ¢ aguas

- Dia de Reis - 6 de Janeiro

Almocgo

= Sopa: Creme de legumes

» Prato: Leitao assado, arroz, batata frita e salada mista

» Sobremesa: Bolo Rei (em doses individual de 100 gramas cada) ¢ fruta variada

= Anands ¢ péssego em conserva (150 gr — peso liquido escorrido)

= Sumo de laranja (concentrado para diluir - 0,5 Lt. apés diluigdo por utente), vinho
branco e tinto e aguas

~ Sexta Feira Santa, mais Quarta-feira de Cinzas e sextas-feiras da Quaresma

Almoco e Jantar — Ambas com ementa de peixe (sem carne)

Restantes refeicdes — Substituir o fiambre por queijo

» Domingo de Pascoa

Almoco

= Sopa: Creme de alho francés

* Prato: Perna de borrego assada com batata assada e salada mista

= Sobremesa: Pudim e fruta variada

* Améndoas e ovos de chocolate.

= Folar (em doses individual de 100 gramas cada e sem a inclusdo do ovo inteiro no
topo)

+5
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» Sumo de péssego (concentrado para diluir - 0,5 Lt. apos diluigdo por utente), vinho
branco e tinto e aguas

~ Diado CAS Runa — Dia da Princesa

Rececio aos convidados - Beberete

Almogo

= Entradas: Pastéis vérios, meldo com presunto.

= Sopa: Consumé de legumes

= Prato: Bacalhau & Princesa com salada mista

» Sobremesa: Mesa de queijos, aletria, arroz doce, gelatinas, bolos varios, bolo
comemorativo, fruta variada laminada,

» Sumo de laranja (concentrado para diluir - 0,5 Lt. apos dilui¢do por utente),
champanhe, vinho branco e tinto e aguas

-~ Santos Populares

Almoco

« Entradas: Chourigo Assado

= Sopa: Caldo verde

» Prato: Sardinha ¢ carapau grelhados com batata cozida, pimentos (80gr) - grelhados
e salada mista com pepino (60gr)

» Sobremesa: Pudim, arroz doce, gelatinas e fruta variada

= Pdo: Broa (250 gr)

» Sumo de laranja (concentrado para diluir - 0,5 Lt. apos dilui¢do e por utente), vinho

branco e tinto e dguas

~ Diado idoso

Almocgo

» Sopa: Caldo verde

» Prato: Bacalhau 4 Z¢é do Pipo com puré de batata gratinado e salada mista

» Sobremesa: Salada de Fruta e fruta variada

= Sumo de laranja (concentrado para diluir - 0,5 Lt. apés diluigdo por utente), vinho

branco e tinto e dguas

» S#io Martinho — 11 de Novembro

Almoco

» Entrada: Chourigo carne e mouro (cacholeira) assado
= Sopa: Caldo verde
» Prato: Bacalhau assado com batata a murro e salada mista
« Sobremesa: Arroz doce, fruta variada, castanhas (250g)
= Sumo de ananas (concentrado para diluir - 0,5 Lt. apds diluigdo por utente), agua-
pé, vinho branco e tinto e aguas,
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Lanche

fASFA CAS RUNA

* Bolos

» Castanhas (250gr) cozidas ou assadas

= Sumo de ananas (concentrado para diluir - 0,5 Lt. apés dilui¢do por utente), dgua-
p€, vinho branco e tinto e dguas

~ Véspera de Natal — 24 de Dezembro

= Sopa: Juliana
= Prato: Bacalhau Cozido com Batatas, Couve Portuguesa, Cenoura e Ovo
* Fruta da Epoca
= Fatias douradas (180 gr)
= Bolo - Rei (150 gr)
= Sumo de ananas (concentrado para diluir - 0,5 Lt. apos diluigdo por utente), vinho
branco e tinto e aguas
Cel

= Fatias douradas (180 gr)

= Sonhos

* Bolo - Rei (150 gr)

= Sumo de ananas (concentrado para diluir - 0,5 Lt. apds diluigdo por utente) ¢ dguas

» Dia de Natal — 25 de Dezembro

Almogo

Sopa: Canja com Massinhas

Prato: Peru Assado Com Arroz de Chouri¢o, Salada de Alface e Tomate

Ananas de Conserva (150 gr — peso liquido escorrido} e fruta variada

= Sobremesa: Sonhos (2 unidades com 75 gramas cada)

= Sumo de péssego (concentrado para diluir - 0,5 Lt. apos diluigdo por utente) ), vinho
branco e tinto e aguas

» Veéspera de Ano Novo — 31 de Dezembro

Jantar

» Sopa: Caldo verde
» Prato: Bacalhau assado com batata corada e grelos salteados
» Fruta da Epoca
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» Sobremesa: Sonhos (2 unidades com 75 gramas cada)
» Sumo Tropical (concentrado para difuir - 0,5 Lt. apos diluigdo por utente),
champanhe, vinho branco e tinto e aguas

Ceia

= Marisco e pastéis varios.

= Bolo - Rei (individual - com 150 gr), e outros bolos

= | pdo com queijo

« | cacau quente - enviar o leite simples aquecido como habitualmente (250 ml por
utente) e as embalagens de chocolate em pé (20 gr por utente) para adicionar no
Servigo de Internamento

| pacote DI de Passas (com 12 passa cada DI)

» Champanhe
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ANEXO IV - Sistema Capitacional

Consideram-se as capitagdes dos alimentos por tipo de dieta, refeicdo e preparagao
culinana.

No caso dos produtos congelados e dos enlatados a capitagdo corresponde a peso
liquido escorrido.

Anexo IV-1 - Sopas, segundo prato, acompanhamento de salada,
hortaliga e/ ou legumes e sobremesa.

Anexo [V-2 — Maizena.

Anexo [V-3 - Outras capitagdes

Anexo [V-4 - Alimentos para composigao das sandes.

Anexo V-5 - Bolos.

Anexo IV-6 - Dias festivos.
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ANEXO [V - Sistema capitacional

ANEXO IV -1

CAS Runa

Sopa, segundo prato e acompanhamento de salada e hortali¢a

Juliana
Produtos Capitacao (gr)
Azeite 0.6 5
Batata 150
Cebola 10
Cenoura 50
Couve Lombarda 80

Puré de abdbora ¢ lombardoe

Produtos Capitago tan
. Ahobora 160
Azeite 0,6° 5
Batata 110
|Ccbola 10
Couve lombarda - 80

Crene de legumes

e/ ou legumes e sobremesa

Sistema Capitacional das Sopas

Puré de abdbora ¢ agrido

Produtos Capitacio (gr)
Abdbora 160
Agriao 80
Azeite 0,6" 5
Batata 110
Cebola 10
Cenoura 50

Pure de cenowra ¢ alho franceés

Produlus Capitacdo (gr)
Alho francés 80
Azene 0.6° 5
Batata 110
Cebola 10
Cenoura 110

Creme de Nabica

Produtos Capitacio (gr)
Azcite 0.6% 5
Batata 180
Cebola 10
Cenoura 50
Nabiya = zg 100

Caldo verde

Produtos Capitaco iz
Azeite 0.6° 5
[Batata 200 !
ICebola 20 5
iChourigo 5 i
Couve galega |
cort. _ 65

Puré de abobora ¢/ nabiga

Produtos Capitacdo (gr) Produtoes Capitacao (gr)
Abodbora 25 Abdbora 160
Azeite 0.6° 5 Azeite 0,6° 5
Batata 110 Batata 110
Cebola 10 Cebola 10
Cenoura 50 Nabiga 100
Couve lombarda 80
Nabo 50

Puré de cenoura ¢/ Nabica

Puré de abobora ¢/ alho francés

Puré de feijao/grao ¢/ lombardo

Produtos Capitacgio (gn)
Azeite 0,67 5
Batata 25
Cebola 20
Cenoura 20
Couve lombarda 80
Feyjao’ grao 40
Massa de 27 10
fiiabe 30

Sopa de espinafre

Produtos Capitacio (gri Produtos Capitacdo (gr) Produtos Capitacio (gn
Azeite 0,6° 5 Absbora 160 | |Azeite 0.6° 5
Batata 110 Alho francés 80 Batata 150
Cebola 10 Azeite 0,6° 5 Cebola 10
Cenoura 110 Batata 110 Cenoura 50
Nabiga 100 Cebola 10 [Espinafre 100 |
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Puré de cenoura ¢ apriao

Produtos Capitacio (ur
Agrido 80
Azeite 0.6" 5
Batata 110
Cebola 10
Cenoura 110

Puré de vegetais

Pure de vegetais

Produtos

Abobora
Brocolos
Cebola
Cenoura
Nabo

Puré de cenoura

ANEXO IV - Sistema capitacional

CAS Runa

Sopa de feijio verde

Capitagao izt Produtos Capitacio (gr)
60 Azeite 0,67 5
150 Batata 180
50 Cebola 20
80 ! Cenoura 20
60 _! Feyjdo verde 80
Canja

Produtos Capitagdo (gr} Produtos Capitacao (gr) Produtos Capitagag (gr)
Abodbora 60 Cebola 20 Arroz/ Massa 20
Brécolos 150 Cenoura 150 Frango 50
Cebola 20 Batata 80 Cebola 20
Cenoura 80
Nabo 60

Sopa de Agrido

Sopa de Alface

Sopa de Alho Francés

Produtos Capitacdo (gr) Produtos Capitacdo (gr) Produtos Capitacao (gn)
Azeite 0.6" 5 Azeite 0.6° 5 Azeite 0.6° 5
Batata 130 Batata 130 Batata 130
Cebola 30 Cebola 30 Cebola 30
Cenoura 50 Cenoura 50 Cenoura 50
Agrido 80 Alface 60 Alho francés 80

Sopa de Espinafres

Sopa de Grelos

Creme de Abdbora com Espinafre

Produtos Capitaco (gr) Produtos Capitacdo (gr Produtos Capitacao (gr)
Azeite 0,6° 5 Azeite 0.6" 5 Abobora 160
Batata 130 Batata 130} Azeite 0,6° 5
Cebola 30 Cebola 30 Batata 110
Cenoura 50 Cenoura 50 Cebola 10
Espinafres 100 Grelos 100 Espinafre 100

Sopa de Feijdo com Nabicas |/
Espinafres

Sopa de Feijdo com Massa

Creme de Favas

Produtos Capitagao (gr) Produtos Capitacao (gr) Produtos Capitacao (gr)

Azeite 0,6 5 Azeite ,6° 5 Azeite 0,6° 5

Batata 30 Batata 30 Batata 70
Cebola 30 Cebola 30 Cebola 30
Cenoura 30 Cenoura 30 Cenoura 50
Nabigas / 100 Feijio seco 60 Favas 80
Espinafres Massa 20

Feijdo seco 60

i) e




fASFA

Creme de Ervilhas

Produtos Capitagao (gn
Azente 06" 5
Batata 70
Cebola 30
Cenoura 50
|E-rvilhas ) 80

Sopa Camponesa

Produtos Capitacao ipri
Azeite 0,6% 5 |
Batata 130 |

[Cebola 30 [
|Cenoura (para 50 |
puré)

|Cenoura (cubos) 15

Nabo 10

I'rvilhas 15

[ ombardo - 50 ‘

Puré de cenoura ¢/ Lspinafre

Produtos Capitacgdo (gr)
Azeite 0.6° 5
Batata 110
Cebola 10 |
Cenoura 110 |
Lspinafre 100 |

NOTAS:

ANEXO [V — Sistema capitacional

Sopa de Grao ¢/ Nabicas |
Espinafres

Produtos Capitagdo ipr)
Azeite 0,6° 5
Batata 50
Cebola 30
Nabigas 100
Espafies
Grao seco _ 60

Sopa de Courgettes

Produtos Capitacio (gr)

Azcile 0.67 5

Batala 130
Cebola 30
|Ah(whnr.1 80

[Courgeties 100

CAS Runa

Sopa de Hortalica

Produtos Capitagdo (gr)
Azeite 0,6° 5
Batata 130 !
Cebola 30
Cenoura 50
Couve Portuguesa 40
[Lombardo 40

Sopa de Couve-flor e Abobora

Produtos Capitacdo rgr}
Arcite .67 5
Batata 130
Cebola 30
Abobory 80
Couve-lor . 80

- As sopas das dietas liquidas deverdo ser confeccionadas separadamente das sopas das
dietas semi-liquidas e com reforgo proteico;

- Para a confeccdo da sopa da dieta semi-liquida e da sopa com reforgo proteico, a carne ou
o peixe (capitagio de 140 gramas ediveis em cru) devem ser confeccionados com os
restantes alimentos e capitagdes da sopa base da ementa;

- Para a confeccdo das sopas da dieta liquida, a carne ou o peixe (capitagdo de 140 gramas
ediveis em cru) devem ser confeccionados com os restantes alimentos e capitagdes da
sopa base da ementa, devendo a capitagdo da batata ser reduzida em 50 gramas. Nesta
sopa ndo ¢ permitida a utilizagdo de leguminosas pelo que, nestas circunstancias e para
substitui¢do destes produtos, serdo reajustadas novas capitagdes de outros alimentos.
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ANEXO IV - Sistema capitacional

CAS Runa

Sistema capitacional do 2° Prato

GRUPO I
10 ml E;sparregado |
40 ml Pure de Batata da Dieta Geral i ,
80 ml Puré de Batata das Dietas especiais _ |




TASFA

ANEXO IV — Sistema capitacional

CAS Runa

GRUPO II

| Porco 4|

CARNES

| Bifana | 200 gramas |
o Arroz a Va.léncian‘la, Cozi_do a Portuguesa (dietas sdlidas),
Estufada Mista (dietas solidas)
80 gramas Cozido a Portuguesa (dietas moles e pastosas), Estufada
Came Mista (dietas moles e pastosas), Rancho
100 gramas Favas Guisadas com Carne, Feijoada
180 gramas Estufada, Guisada
200 gramas Assar
| Costeleta | 220 gramas |
Entremeada U C‘O?id() a po-l-'tugucsa (dietas -S(')lidi?s), Estufada Mista (dietas
solidas), Feijoada, Favas Guisadas com carne
Entremeada 300 gramas
Rojdes 220 gramas
Pernil 300 gramas
Chispe 300 gramas
Cabega 300 pramas
Chispe p/ 120 gramas
cozido
Cabega p/ 120 gramas
cozido
r Vaca B
50 gramas Estufada Mista, Carnes Frias
De 1" assar 120 gramas | Cozido Simples
200 gramas | Assada
| De 1* Bife | 200 gramas |
70 gramas Arroz & Valenciana, Cozido a Portuguesa (dietas sélidas
e moles)
De 2* 80 gramas Feijoada, Favas Guisadas com came, Rancho, Estufada
Mista (dietas moles e pastosas), Cozido a Portuguesa
(dietas pastosas)
Cozer ¢/ 0580 220 gramas
Cozer s/ 0sso 180 gramas
Guisar ¢/ 0850 220 gramas
Guisar s/ 0550 180 gramas
Almondegas 200 gramas
Hamburguer 150 gramas
Rolo de carne 170 gramas
Empadio / 140 gramas
Bolonhesa
Dobrada 250 gramas
Jardineira 180 gramas
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ANEXO [V - Sistema capitacional

CAS Runa

| Frango
100 gramas | Arroz a Valenciana, Cozido a Portuguesa, Estufada Mista
80 gramas Cozido Simples
Inteiro 320 gramas Assado, jardineira, pernas
270 gramas Arroz
300 gramas Guisat/Fritar
Bife 190 gramas
| Galinha
| Inteira 350 gramas
I Pato
Inteiro 350 gramas Para Arroz
410 gramas | Assado
390 gramas Estufado
| Peru
Inteiro 250 gramas | Jardineira
280 gramas Assado
250 gramas | Estufado
Bife 190 gramas
Coxas 280 gramas
Espetadas 220 gramas
l Coelho
Inteiro 300 pramas Para Arroz
350 pramas | Estufado

l Cabrito / Borrego

Inteiro 320 gramas | Cldeirada, ensopado
380 gramas | Assado
370 gramas | Estufado, guisado
360 gramas | Cozer

Costeletas 320 gramas

P
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TASFA

" Enchidos W

ANEXO 1V - Sistema capitactonal

CAS Runa

| Chourigo de carne

Chourigo Mouro

‘ Farinheira

Fiambre

' Mu_r?_adela -

| Salsicha

Fumados

5__Eiacon

[ ] Outl_'aé Carnes

Arroz a Valenciana, Favas Guisadas com
carne

20 gramas

l 20 gramas
|
l

20 bramas

20 gramas
20 gramas

20 gramas

(1 unidade)

68 gramas

(2 unidades)

Cozido a Portughesa (diétas solidas),
Estufada Mista (dietas solidas), Feijoada
C021do a PortuEuesa (dietas moles)

Favas Guisadas com camne ]
Cozido a Portuguesa (dietas solidas),

| Carnes Frias
| Carnes Frias

} 34 pramas
I

| Feijoada _
Cozido a Poi’tuguesa (dietas sélidas e
' moles), Feijoada

Arroz a Valenciana

Carnes Frias

-|_Dom<_ia_s, feijdad_as_, arroz de pato -

20 gramas

Leitdo assado

280 gramas

Codornizes

280 gramas ou umdades -

]
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ANEXO IV - Sistema capitacional

1ASFA CAS Runa
PEIXES
’&n} 100 gramas |
[ Abrotea _ 280 gramas |
| Bacalhau fresco 200 gramas !
. 140 gramas A bras
| 200 gramas Estufado, guisado
Bacalhau seco 200 gramas Bacalhau 4 Princesa
i 180 gramas Arroz, cozido, frito
! 250 gramas Assado
l. _ 150 gramas Gomes Sa com Y2 ovo
| Caras de bacalhau 370 gramas
‘Badejo 280 gramas
| Besugo - 300 gramas
i Cagdo 240 gramas |
Cachucho 280 gramas
Caldeirada 300 gramas
| Carapau 300 gramas |
Cardeal 280 gramas
Cherne 280 gramas
300 gramas Albardar
Choco Limpo e sem 0sso 350 gramas Grelhar
320 gramas Guisar, estufar
Chocos ¢/ tinta 400 gramas
Corvina 280 gramas
Dourada 320 gramas
Faneca 300 gramas
Filetes descongelados 200 gramas De pescada ou solha.
ST 240 gramas Posta : o
180 gramas Lombo sem espinhas
'Garoupa 280 gramas
Goraz 270 gramas
Imperador 240 gramas
Linguado 260 gramas
Lombo tamboril 220 gramas
Lulas 350 gramas Guisar / Estufar
400 gramas Grelhar
| 280 gramas Albardar
Maruca 280 gramas
'Medalhdes de Pescada 180 gramas
Mero - o 280 gramas |
_Pampo S 280 gramas |
Pargo Leg-mmo 280 gramas |
| Peixe Esgz;d_a ' 300 gramas |
| Perca - 280 gramas |
' Pescada 280 gramas |

e — PSS S Sy
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ANEXO IV - Sistema capitacional

s IASFA CAS Runa
 Pescadinha _ ) 300 gramas
Petinga/ carapau fritar 270 gramas
| Pota 260 gramas
Polvo Limpo L 420 gramas :;Lofife polvo, cozer,
| _Rainﬁ __ | 280 gramas |
[Red-Fish | 320 gramas |
[Robalo - 320 gralﬂag
Salmao 300 gramas
Salmonete 280 gramas
|Sardinha i 300 gramas |
Eolha _ . . ] 260 gramas —
__T-amb(_)ﬂ ) | 440 g,raunn:ij-;
Tinturcira __ el 240 gramas |
| Truta | 300 gramas |
R | 50 gramas | Arroz Lﬁcﬁciama _—
Tubo de Lula Limpo 300 gramas An"oz de tulas, Estufar,
Guisar e Grelhar,

NOTA: Capitagoces sem cabega.
NOTA: Quando o peixe for acompanhado com ovo, reduz-se a capitagio em 20 gramas
(exceplo no que respeita ao atum).

OVvOS
0,33 unidades
15mlde Fritar Filetes e Pescada a Francesa
pasteurizado
1 unidade ' Peixe Cozido, Salada Russa, Peixe 4 Gomes de Sa




ANEXO [V - Sistema capitacional

FANFA CAS Runa

GRUPO III | - ‘

| Azeite* |

5ml Assados (excepto frango), estufados, refogados de‘
arroz e de esparguete, esparregado. - .
10 ml | Bacalhau no forno, peixe a gomes de Sa. 1

Dietas
Terapéuticas

Para Sml Refogados de arroz de manteiga e esparguete de
Confecgao Dietas manteiga. ) ]
Geraais I0m! | Assados (excepto frango), estufados, guisados,

refogados de arroz branco, esparregado.
15 ml | Bacalhau no forno, peixe 4 gomes de Sa.

Para Dietas Terapéuticas 5ml Por cada alimento a temperar com azeite
| _Tempero* | Dietas Gerais 10 ml | Por cada alimento a temperar com azeite

| Sem Azeite | Dietas Hepaticas, Gastricas e Antidiarreicas

| Maionese* |

Salada Russa de Atum das Dietas Geral, Geral Passada, Geral Hipercaldrica,

25 gramas

| Manteiga ]

 Dietas Terapéuticas 5 gramas | Puré de Batata i |
. 2 ipa, t i :
Dieta Geral ,J gramas | Am?z de Manteiga, Esparguete de Manteiga |
10 gramas | Pur¢ de Batata B i

' Margarina Vegetal — a utilizar nas ementas a designar pelo GD |

 Sgramas | Puré de Batata _ _
Dietas Terapéuticas 2,5 gramas__| Arroz de Manteiga, Esparguete de Manteiga
10 gramas | Pur¢ de Batata

e b

i Oleo |
10 ml Ovo Estrelado, Carnes Fritas {Excepto o Frangé]_ ]
45 ml Peixe Frito, Frango Frito
60 ml Batata Frita

Notas:
* Para o tempero das saladas seréo utilizadas embalagens de 0,25 Lt, devendo a periodicidade
de fornecimento corresponder ao produto da capitagdo pelo tipo e niimero de dietas e
respectiva composi¢io da ementa.
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ANEXO IV - Sistema capitacional

CAS Runa

GRUPO IV

LEGUMINOSAS

Ervilha

Arroz de Lulas : _J

_-l_O grama's
20 gramas

Arroz de Ervilhas, Arroz 2 Valenciana, Carne a Irlandesa

30 gramas

Puré de abdbora com ervilhas

50 gramas

Creme de ervilhas _

80 gramas

Ervilha Salteada, Estufada com Cen_(_)u;a -

Fava

| 400 gran:nas

Fciiz;lo_Brarico _

1 ()()_gl'atna_g __ng__juuda

60 gramas
30 gramas

Feijdo Frade

| Favas Guisadas com Carne )

- Guarnigdo mista )
] Arroz de ferjiao _ _ |

Elf)() gralpﬁ ._]_Sa_ll_glda de Faﬁo _Fradc B ) - ) ' B B

Feiiﬁo Manteiga :

30 gramas | Arroz de féi_jﬁo . ] ) _ ' ) - |
100 gramas | Feijoada ) ] ] ) ) !
| 60 gramas | Guarnigdo mista _ )
Feijdo Ver_r_nelhb
30 gramas | Arroz de feijao
60 gramas | Feijoada
60 gramas | Guarnigdo mista_
[ Grio ]
60 gramas | Guamnigdo mista ) B | ] N i
80 gramas | Rancho
100 gramas | Guamni¢do base

B Lentilha

50 gramas

Guarni¢do mista |

100 gramas

Estufados, Guisados, Croquetes, Hamburgueres
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ANEXO IV — Sistema capitacional

- FASFA CAS Runa
OUTRAS
Farinha |
5 gramas Esparregado, Alméndegas
10 gramas Peixe Frito, Frango Frito -
' Arroz ___],
40 gramas Arroz de Macedonia das Dietas Diabéticas e de Emagrecimento
80 gramas Arroz com Batata Frita, Cozido a Portuguesa, Feijoada
50 gramas Acompanhamento das Dietas Diabéticas e de Emagrecimento
65 gramas Arroz de Macedonia
150 gramas | Guarnigdo base i
| Massa ]
Acompanhamento Das Dietas Diabéticas e de
- 50 gramas .
Esparguete e Fustilli Emagrecimento
. 80 gramas Acompanhamento
| A . -
Massa de [* Sl Ecc»mpal?hamento Das Dietas Diabéticas e de
(Macarrio) magrecimento
80 gramas | Acompanhamento
Pio |
Pio | 1,5 unidades | Agorda -
| Cuscus |
' Cuscus | 100 gramas | Confecgdes varias das dietas vegetarianas
: Seitan |
I Seitan | 200 gramas | Confecgdes vérias das guarni¢oes base )
i 100 gramas | Confecgdes varias das guarnigdes mistas
| Soja ] . ]

Soja granulada
Soja em nacos

200 gramas

Confecgbes varias das guarni¢des base

| Tofu

Tofu

100 gramas | Confec¢des varias das guarni¢oes mistas
200 gramas | Confecgdes vérias das guarni¢gdes base
100 gramas | Confecgdes vérias das guarnigdes mistas
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Quartos

Palitos

 Batata

FASFA

]

"Puré de Batata B

400 gra;nas

ANEXO IV — Sistema capitacional

CAS Runa

GRUPO V

100 gramas

Salada de Feijdo Frade

150 gramas

Cozido Simples

200 gramas

Cozido a Portuguesa, Cozida/ Estufada as Dietas Diabéticas
e de Emagrecimento, Salada de Batata e cenoura

Macedoma

400 gramas

Cozida, Estufada

170 j'&,_mmas
150 gramas

200 gramas

400 gramas

| 340 gramas

180 gramas

o]

Com grdo, com Macedonia, Salada Russa
Jardineira, Assada nas Dietas  Diabéticas
Emay:,lcunn,nlu

A ‘Gomes de Si. Assada

S

Guarnigio base)
Guarni¢iio mista)

| Frita ( fresca ou ultracongelada
Frita ( fresca ou ultracongelada

'Com Maceddnia nas Dietas Diabéticas ¢ de Emagrecimento

65 gramas

Arroz de Macedoma das Dietas Gerals

80 gramas

150 gramas

e Salada

180 gramas

Arroz de Maceddnia das Dietas Terapéuticas, Jardineira '
Nas Dietas Gerais - Salada Russa, Como acompanhamento de Batata

Nas Dietas Terapeutlcas Salada Russa, Como Acompanhamento y da|
Batata e Salada




ANEXO IV - Sistema capitacional

TASFA CAS Runa

SALADAS. LEGUMES, HORTALICAS E ERVAS AROMATICAS

Agrido |

| 40 pramas | Arroz de Aprido |

Alface |

30 gramas Salada Mista

50 gramas Salada de Alface e Tomate, Alface € Cenoura
Salada de Alface, Salada Mista das Dietas Diabética e de
60 gramas :
Emagrecimento
80 gramas Salada de Alface das Dietas Diabética e de Emagrecimento
Alho |
5 gramas Para Temperos

Alho Francés |

| 10gramas | Assados e Estufados das Dietas Terapéuticas |

Beringela I

| 130 gramas | Confecgdes varias das dietas vegetarianas

Beterraba |

| 40 gramas | Confeccées varias das dietas vegetarianas e saladas

Braécolos |

180 gramas Como Acompanhamento
Como acompanhamento das Dietas Diabética e de

250 gramas

Emagrecimento
Cebola |

10 gramas Arroz Branco / de Manteiga, Esparguete Branco / de
Manteiga, Salada de Feijao Frade
Refogado de Arroz e de Massa (excepto os referidos supra),

30 gramas Hamburguer, Estufados, Guisados, Assados, (& excepgdo
das Carnes), Bacathau com Gréo, Salada Mista

50 gramas Bife de Cebolada, arroz de pato, arroz de aves

10 gramas Salada

80 gramas Peixe 4 Gomes de S, caldeirada, bacalhau a bras

=l e
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Cenoura

ANEXO IV - Sistema capitacional

CAS Runa

30 gramas

Arroz de Lulas

30 gramas

Saladas Mistas, de Tomate e Cenoura ¢ de Alface e
Cenoura; Estufados e Guisados das Dietas Gerais

30 gramas

Arroz de Legumes, Arroz a!ebre

50 gramas

Arroz de Cenoura, Carme 2 Irlandesa, Arroz a Valenciana,
Como acompanhamento com Lombardo; Estufados e
Guisados da Dietas Terapéuticas, Jardineira, Arroz de Camne
com Cenoura, Arroz Primavera, salada russa, salada de
cenoura

80 gramas

Salada de Batata ¢ Cenoura, Salteada / Estufada com

Ervilha, Cozido Simples

150 gramas

S -

Coentros
[ 5 Gramas
g-lg_gumc_los
30 gramas

50 gramas
80 gramas

120 gramas

l

I Para tempcero

Courgete

]

Refor¢o a todas as Refeigdes para as Dietas Gastricas, -as, Anti-

 diarreica, Pobre ¢ Fibras e Hepatica

: Para adigdo a carne

I’am arro/

| Gummc,ao mlsta dictas \L;:,t.tal mnas
| Confecgodes varias das dietas vq;,ctarlanas

]

30 gramas

Guarnigdo base

130 gramas

Confeccdes virias das dietas vegetarianas

| Couve de Bruxelas

130 gramas

Guarnicdo mista

130 gramas

Como acompanhamento das Dietas Diabéticas e
Emagrecimento

| Couve Coragiio de Boi |

180 gramas Como acompanhamento
Como acompanhamento das Dietas Diabéticas e
250 gramas .
Emagrecimento
I Couve Flor |
90 Gramas Como acompanhamento quando também ha Salada
180 gramas Como acompanhamento
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Couve Lombarda

ANEXO IV - Sistema capitacional

CAS Runa

40 gramas Carne a Irlandesa
80 gramas Arroz de Legumes
120 gramas Cozido a Portuguesa, Cozido Simples, Feijoada

Cozido Simples das Dietas Diabéticas e de Emagrecimento,
130 gramas

Como acompanhamento com Cenoura

Como acompanhamento das Dietas Diabéticas e
180 gramas :

Emagrecimento
750 eramas Nas dietas Diabeticas e Emagrecimento, como

& acompanhamento e como acompanhamento com cenoura

Couve Portuguesa

120 gramas Cozido a Portuguesa, Cozido Simples
130 gramas Cozido Simples das Dietas Diabéticas e de Emagrecimento
_ Como acompanhamento das Dietas Diabéticas e
200 gramas .
Emagrecimento
_ Como acompanhamento das Dietas Diabéticas e de
270 gramas :
Emagrecimento
| Couve roxa
120 gramas Guarnigad mista
Guarnigdo base e mista das Dietas Diabéticas ¢ de
180 gramas ;
Emagrecimento
250 gramas Guarnicdo das Dietas Diabéticas e Emagrecimento

Couve penca

120 gramas Guarnigao mista
] Guarnigdo base e mista das Dietas Diabéticas e de
180 gramas :
Emagrecimento
250 gramas Guarnigédo das Dietas Diabéticas ¢ Emagrecimento
| Couve galega
120 gramas Guarnigdo mista
Guamigdo base e mista das Dietas Diabéticas e de
180 gramas ;
Emagrecimento
250 gramas Guarnigédo das Dietas Diabéticas ¢ Emagrecimento
| Ervilha
30 gramas Arroz alegre, Arroz Primavera
50 gramas Alguns estufados e guisados
80 gramas Salteada / Estufada com Cenoura
|80 gramas Guarnigao base vegetariana
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ANEXO IV - Sistema capitacional

T4SFA CAS Runa

| Espinafre J

| 220 graméé _Esparre_:_gado: Salteado, Estufado o ¥ |
Acompanhamento  das  Dietas  Diabéticas e de|

ramas | ;
‘ 270 81M3S | Emagrecimento
|[ -_ Feijiio Verde )
M :J_ardinéirz},s—alada_rm_sta

160 gramas  Como Acompanhamento

Como acompanhamento das Dietas Diabéticas e de
Emagrecimento

230 gramas

| Grelos Y
70 gramas ' Arroz de Grelos das Dietas Gerais
100 gramas | Arroz de Grelos das Dietas Terapéuticas
200 gramas | Como acompanhamento, Esparrcgado ) |
§ Como acompanhamento das Dictas  Diabética e de
| 270 gramas Emagrecimento, Esparregado das Dictas Diabética e de
| - Emagrecimento |

Hortela
[___ 2 Gl:glmas -_Earu tempero e )
_ Limdo |
| 20 Gramas | Para tempero ' - 1
[ Milho ]
40 Gramas Salada - B
50 gramas Guarnigdo mista _
__ Nabiga |
220 gramas Esparregado, como acompanhamento
Como acompanhamento das Dietas Diabética e de
270 gramas :
Emagrecimento
290 gramas Esparregado - Dietas Diabética e de Emagrecimento.
20 gramas Carne Guisada aos Cubos das Dietas Terapéuticas
50 gramas Cozido Simples
30 gramas Guarni¢io mista
100 oramas Reforco a todas as Refeigdes para as Dietas Gastricas, Anti-
& diarreica, Pobre em Fibras e Hepatica
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Pepino

ANEXO IV

CAS Runa

Saladas _

L

40 gramas

| Salada mista

Pimento

20 gramas

Arroz alegre e alguns assados ou estufados

40 gramas

Caldeirada e arroz de pimentos

45 gramas

Salada mista

— Sistema capitacional

Repolho
120 gramas Guarni¢ad mista
Guarnigdo base e mista das Dietas Diabéticas e de
180 gramas .
Emagrecimento
250 gramas Guarnigdo das Dietas Diabéticas e Emagrecimento
Rabanete
| 15 gramas | Salada mista
Salsa
f 5 Gramas Para tempero de todos os assados no forno, estufados e
!_ guisados S e e =
Tomate para
Confecgio
80 gramas | Caldeirada e
Inteiro 60 gramas | Arroz de Tomate, .
3 B 40 gramas | Guisar, estufar, assar
| 10 gramas | Assados no forno, Estufados, Guisados
Polpa . Arroz de Tomate, Esparguete de Tomate, Caldeirada, Carne
{ 10 gramas . 5
1 Guisada com Massa, Feijoada
Pelado {30 gramas | Guisar, estufar, assar

I Tomate para Salada |

45 gramas Salada Mista
80 gramas Salada de Tomate, mista das Dietas Diabéticas e de
Emagrecimento

120 gramas

Salada de Tomate, Salada de Tomate e Cenoura das Dietas
Diabéticas ¢ de Emagrecimento
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ANEXO IV - Sistcma capitacional

CAS Runa

GRUPO VI e condimentos

-

| : Vinagre* ' |

Temperode | '
r saladas* I i)

rSem Vinagre | Dietas Hepaticas, Gastricas € Antidiarreicas

Por cada alimento a temperar com vinagre

[ Vinho

Para Tempero Dietas Gerais
de carnes

Louro i

0,5 gramas [Temperos gerais

Piri-piri |

0,5 gramas “Temperos gerats

| Canela |

| 05 pgramas | Temperos gerais

|_ Nds moscada

| 0,5 gramas | Temperos gerais

5ml

I Cominhos |

|05 gramas | Temperos gerais
E Pimenta
| 0,5 gramas | Temperos _gerais

[ Caril ]

L_ 0,5 gramas | Temperos gei‘ais

_Alecrim )

\ 0,5 gramas | Temperos gerais
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ANEXO IV - Sistema capitacional

fASFA CAS Runa

Mostarda |

'_O_jugran_]__a}g ] Temperos ' ) - =i

Ketchup ___l

| 0,5 gramas |Témffero§

Maionese |

| 05gramas | Temperos ) B E

Notas:

* O vinagre para tempero devera ser fornecido em D.I. ou em embalagem de 0,25 Lt devendo
esta decisdo caber ao SA. Caso se recorra a embalagem, a periodicidade de fornecimento
deverd corresponder ao produto ao produto da capitagdo pelo tipo € nimero de dietas €
respectiva composi¢io da ementa.

CONDIMENTOS

| Acafrio |

[ o Capitagio a ajustar com o Gabinete de Dietética do CHPL

l Pickles |

l 5 Gramas | Para tempero - - _j

zggggz*de 5 gr Por utente 41

' _ S;c_m Sal ] Dietas Hipossalinas

Notas:

* O sal para tempero devera ser fornecido em D.I. ou em embalagem. Caso o produto
nio seja fornecido em D.1., devera recorrer-se ao fornecimento da embalagem, sendo a
periodicidade deste fornecimento correspondente ao produto da capitagao pelo tipo e
numero de dietas e pela composi¢do da ementa.
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ANEXO IV - Sistema capitacional

CAS Runa

Sistema Capitacional de Frutas e Sobremesas Doces

Frutas E Dieta [ ‘Restantes
Diabética Dietas
| Alperce | 130 gramas l 180 gramas |
_TXII-n_eixa _— J __Wg_ramas' | 180 gramas
__f_\“ncore : | E gramas 180 g-m"
[3anana : 100 gfamas 120 gi‘aW:

| Damasco
!_ Lzlr_a@
leqﬁ_
: Meclancia
‘Mcloa

[Mclﬁq_

[Manga

Morango "
. £0.. .

T 1

I

100 gramas |

140 gram_és

lSO_E_i"&llﬂﬂ:g i |
130 gramas |
| 400 gramas |

i 285 gglqaé_

285 gramas

I I

200 gramas |

TIQ gramhs

140 gramas |
160 grﬂma;S:I
150 grumag
150 gramas J
160 gramas '
310 gramas |
260 granms 16

%ﬂ[amus il J

260 grzilﬁ_ags

| ﬁ) gramas |

130 gramas |

 Papaia | 200gramas | 260 gramas |
Pja | 150 gramas [ 160 gramas ]
' Péssego J 130 gramas ] 160 gramas

ﬁangera | 180 gramas [ 180 gfama_lg
'Tal-lgerT- ! 140 gramas { 140 granTas ',
| Clementina [ 180 gramas | 180 gramas |
[Uva 150 gramas ] 170 gramas |
[Kiwi | 100 gramas | 150 gramas |

As variedades de fruta para assar e cozer sdo: Maga e Péra,
Sempre que se justifique, o SA faré alteragdes ao plano de fornecimento de frutas
(relativas ao tipo e confecgdo) sem que isto implique acréscimo de despesa para o
concessionario;
As alteracdes e substituigdes exigidas pelo SA limitam-se as variedades acima
mencionadas.
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Sobremesas Doces:

Apresentam-se as propostas capitacionais para estes preparados. O SA podera propor
alteragdes a este plano sempre que as necessidades e satisfagdo dos utentes o justifiquem.
Poderdo ser confeccionadas outras ementas ¢/ ou capitagdes desde que aprovadas pelo SA.

Aletria Arroz Doce
Alimento Capitagéo Alimento Capitagdo
Agucar 10 gramas Aclcar 10 gramas
Aletria 20 gramas Arroz 20 gramas
Canela/ Pau de q.b. Canela/ Pau de q.b.
Canela Canela
Leite 150ml Leite 150ml
Liméo q.b. Limdo q.b.
Manteiga 1 grama Manteiga 1 grama
' P6 de leite creme 2 gramas P de leite creme 2 gramas
. instantaneo | instantdneo
| Ovo 0,33 unidades* | Ovo 0,33 unidades*
* ou 15 ml de ovo pasteurizado * ou 15 ml de ovo pasteurizado

Sobremesas Instantineas

Deverdo ser preparadas de acordo com as indicagdes das embalagens excepto se indicagdes |
em contrario fornecidas pelo SA e tendo por base as necessidades e satistagdo dos utentes. J

Nota: Para as dietas diabéticas, de emagrecimento, ligeiras/ dislipidémicas, gastricas e
hepaticas, deverdo ser confeccionadas sobremesas adaptadas (sem agiicar e com adogante
artificial e/ ou com leite magro), conforme indicagdo dietética. As capitagbes deverdo ser
estabelecidas pelo DG ou submetidas a sua aprovagio.
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Anexo [V -2
Maizena

(Capitago para preparados com maizena:

Para | litro de agua

Sopa 30 gramas
Cremes 35 gramas
Molhos 40-80 gramas
Pudins 80 gramas
Sobremesa 90 gramas

Para 200 ml de¢ agua

Sopa O pramas
Cremes T pramas
Molhos 8-16 gramas
Pudins 16 gramas
Sobremesa 18 gramas

Notas:
- Elaborado com base na capitagdo indicada na embalagem.

- Em algumas dietas a maizena € preparada com leite, pelo que esse alimento também foi
capitado.
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Anexo IV -3
Outras capitacdes

Sédo apresentadas as capitagbes para as refei¢oes intercalares das dietas — padrdo constantes
do anexo [ e do pdo.

Sistema capitacional das refei¢des intercalares e Ceias Velantes

A quantidade de alimentos para elaboragao das refeigdes intercalares das varias dietas e do
pdo estdo indicadas no plano geral das dietas padronizadas (anexo I). Do mesmo modo, as
indicagdes das ceias velantes, constam do anexo 111.2. Desse anexo ndo constam, no entanto,
as capitagoes individuais de cada um dos alimentos, pelo que aqui se apresentam:

Para adicionar ao pio
Apresentam-se no anexo 1V - 4,
Papa lacteas, nio licteas e adaptadas para diabéticos

Se a dieta for personalizada, o SA indicara as quantidades a usar, sempre que nido forem as
padronizadas. Apresentam-se, em seguida, as quantidades para estes produtos:

Papas lacteas

Base 60 gramas de farinha lactea + 200 ml de agua

Papa Lactea Tradicional

. ; N -
ou de frutos Dose reforgada 80 gramas de farinha lactea + 275 ml de agua

Dieta Liquida 30 gramas de farinha lactea + 200 ml de dgua

Papas néo - lacteas

Base 60 gramas de cereal + 250 ml de leite

Papa Nao lactea Mel ou Dose reforcada 80 gramas de cereal + 350 ml de leite
Frutas Vanadas .

Dieta Liquida 20 gramas de cereal + 250 ml de leite

Base 50 gramas de cereal + 250 ml de leite

Papa Nado lactea Arroz* | Dose refor¢ada 70 gramas de cereal + 350 mt de leite

Dieta Liquida 20 gramas de cereal + 250 ml de leite

* Em casos pontuais € segundo indicagdo do GD podera ser confeccionado com agua ou
cha.

Papas adaptada para diabéticos

S D e o Base 35 gramas de cereal + 200 ml de leite
Multifrutas para Dose reforcada 55 gramas de cereal + 250 ml de leite
Diabéticos Dieta Liquida 20 gramas de cereal + 250 ml de leite




TASFA
QOutros:
Alimentos Medida usada
Bebiveis
Cha ) | chavena
Leite |1 chavena
Nescaté 1 Dose Individual

Para adicionar ao leite/ cha

Acucar

- Mistura soliivel sem café

Pio, Bolachas, Tostas e Bolos

Bolacha
(maria, torrada, integral )

Pdo (com sal ¢ sem sal)

| Pao de forma fatiado

Tostas (com sal e sem sal)

]

ANEXO IV — Sistema capitacional
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Capitagio da medida

1 dosc

| dose

I dose’ 1 pacote D1

| Unidade

2 fatias

200ml
250 ml

2 gramas

1 D.I. d¢ 7 a 9 gramas cada

4 gramas

25 a 30 gramas

50 gramas

50 grmﬂas (total de 2 fatias)

1 dose/ | pacote D.1.(2

20 gramas

unidades)
Arrufada 1 lJnidélde 100 a 110 gramas
Bolo de arroz - 1 Unida&e 120 a 130 gramas
Croissant 1 Unidade 90 a 100 gramas
Péo de Leite 1 Unidade 80 a 90 gramas
Queque 1 Unidade 90 a 100 gramas
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Anexo 1V - 4
Alimentos para Acompanhamento do Péo

Séo apresentadas as capita¢des de varios alimentos utilizados na preparagio das sandes
fornecidas aos residentes e pessoal velante do CAS Runa.

Compota :
e D.1. ' 20 a 30 gramas
Mel |
Fiambres |
e Fatia : 30 gramas
Mortadelas |
Com Sal | D.I. | 10 gralﬁagn_|
Manteiga IR ) i
SemSal | D.L | 10gramas |
| Marmelada [D.I | 15a25 gramas ]
Magro 1 Com sal Triangulo D.L 20 a 25 gramas
5 1 Sem Sal Triangulo D.I. |20 a 25gramas
Queijo
Meio eordo ] Com sal Triangulo D.IL 20 a 25 gramas
- g_ | Flamengo Fatia 30 gramas
Eﬁﬁ;_., S
Paio ] .
Presunto | Fatia 40 gramas
Salpicdo |

Anexo IV -5
Bolos

A capitacdo de bolo € de 100 gramas/ pessoa.
As capitagdes dos produtos de pastelaria deverdo ser propostas pelo adjudicatario e
submetidas a aprovagdo do CAS Runa.

Anexo lV-6
Dias Festivos

A capitagdo dos produtos a utilizar em dias festivos € a constante do anexo I11.3.

Caso seja necessaria a definigdo da capitagdo de algum dos produtos ai constantes e que néo
esteja indicada neste caderno de encargos. essa capitagdo deve ser proposta pelo adjudicatario
¢ submetida a aprovagdo do CAS Runa.
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1 fASFA CAS Runa

ANEXO V - Suplementos

Considera-se a lista de suplementos alimentares e o material descartavel eventualmente
necessario.

Anexo V-1 — Suplementos Alimentares

Anexo V-2 — Material Descartavel

Anexo V -1
Lista de Suplementos Alimentares
Produto Tamanho da embalagem
Aglcar Embalagem (1 kg)
Acglcar DI(7 a 9 gramas)
Adogante DI
Arroz Embalagem (1 kg)
Azeite D.L (10 ml)
Azeile Embalagem (0,5 Lt)
Azeite Embalagem (1 Lt)
Agua sem gas Unidade (0,33 Ly)
Agua sem gas Unidade (1,5 Lt)
Batata Frita D.I (peso a indicar pelo adjudicatario)
Bolacha Maria/ Torrada D.1. (5 Unidades)
Bolacha Maria/ Torrada Embalagem (200 gramas)
Bolacha de agua e sal 1. (4 a 6 Unidades)
Bolachas sem gliten D.1. {5 a 6 Unidades)
Bolachas (outra variedade) D.L (5 Unidades)
Bolo tipo queque embalado D.L
Descafeinado D.L
gz:)(::z' Chocolate em pd/ chocolate em EmEae e leT)
Café D.L
Chocolate em pé instantaneo soliuvel Embalagem (peso a indicar pelo adjudicatario)
Cha Ervas Saqueta
Cha Preto Saqueta
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Produto | Tamanho da embalagem
A — ..—JI_. —_— -
Cha Verde | Saqueta
Cereais a base de farelo trigo (30% fibra) | Embalagem (peso a indicar pelo adjudicatario)
Cereais de arroz Embalagem (300 gramas)
{ Cereais mel Embalagem (300 gramas)
Cereais multifrutos Embalagem (300 gramas)

reais sem glu , mel e/
el ou Embalagem (300 gramas)

multifrutos)

Chourigao Kg

Coca-cola Unidade (0,33 Lt)
Coco ralado A_K [0

Compota i1 (27) gramas)

Compota com menor quantidade de agticar | 1.1 (peso a indicar pelo adjudicatario)

Croissant Unidade

Croissant com compota ou manteiga
embalado

Croissant com queijo ou flambre embalado | Unidade

Unidade

Descaleinado | DI
Hl’arinha I‘I(E sabor tradicional | | l-itﬁ.barliagcm (5()() gramas / | kg
Farinha lactea sabor variado o Embalagem (500 gramas)
Farinl;a de t?go ¢/ fermento Embalagem (! kg)
Farinha Amido de Milho ** Maizena ™ Embalagem (250 gramas)
Fennento em pd Embalagem (peso a indicar pelo adjudicatario)
Fiambre Fatia (30 gramas)
S;g:; ::Ziega/ cozida embalada em taga Unidade
Fruta crua Unidade
Fruta em calda Embalagem (peso a indicar pelo adjudicatario)

SRR BRI D.I. {capitagdo deste Caderno de Encargos)

descartavel
Frutos Secos Embalagem (peso a indicar pelo adjudicatario)
Gelatina Embalagem (850 gramas)

Gelatina sem aglicar

Gelatina em po

Togurte liquido magro sem agucar D.1. (180 mi no minimo)
logurte liquido meio gordo D.1. {180 ml no minimo)
logurte magro de aromas sem agucar D.1 {125 gramas)

lIogurte meio gordo de aromas D.L. (125 gramas)
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Produto

logurte magro de pedagos

ANEXO V - Suplementos

CAS Runa

Tamanho da embalagem
D.L (125 gramas)

[ogurte meio gordo de pedagos

fogurte natural

D.I. (125 gramas)
D.1. (125 gramas)

logurte soja

D.L. (125 gramas)

Leite bebida de soja

Embalagem (1 Lt)

Leite bebida de soja

D.I. (200 ml)

L.eite condensado

Embalagem (370 a 450 gramas)

Leite creme

Embalagem (890 gramas)

Leite em po

Embalagem (peso a indicar pelo adjudicatario)

Leite em po sem lactose

Embalagem (peso a indicar pelo adjudicatario)

Leite enriquecido com fibras magro

Embalagem (1 Lt)

Leite enriquecido com fibras magro

D.L (200 ml)

Leite enriquecido com fibras meio gordo

Embalagem (1 Lt)

Leite enriquecido com fibras meio gordo

D.1. (200 ml)

Leite UHT com chocolate

D.1. (200 ml)

Leite UHT gordo Embalagem (1 Lt)
Leite UHT gordo D.L (200 ml)
Leite UHT meio gordo Embalagem (1 Lt)
Leite UHT meio gordo D.1. (200 ml)
Leite UHT magro Embalagem (1 Lt)
Leite UHT magro D.1. (200 ml)

Leite UHT sem lactose

Embalagem (1 Lt)

Leite UHT sem lactose

D.1. (200 ml)

Maionaise

DI (15 ml)

Manteiga

Manteiga magra

D.1. (10 gramas)
D.I. (10 gramas)

Manlteiga sem sal

: D.L (10 gramas)

Marmelada

D.I. (20 gramas)

Margarina p/ uso culinario

Embalagem (500 gramas / | kg)

Margarina vegetal

Embalagem (250 gramas)

Margarina vegetal magra

Embalagem (250 gramas)

Massas sem glaten para confecgio

Embatagem (peso a indicar pelo adjudicatario)

Mistura solivel sem café

Embalagem (200 gramas)

Mortadela fatiada

Kg

Mousse de chocolate

Embalagem (600 gramas)

Natas UHT

Embalagem (200 mi)
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| Produto _ Tamanho.da embaiagem
Eaeo “ Embalagem (1 Lt)
i. Ovos Unidade
EhOvos pasteurizados Embalagem (peso a indicar pelo adjudicatario)
_Pe‘lo de fom_l.a - Fatia {30 gramas)
Tﬁo de fom;a sem cidea Fatia (25 gramas)

Pio de trig,-o carcaga Unidade
| Pao integral Unidade
Po - Unidade

Pao mistura

| Pao mistura

Pio mistura (tipo Mafra)
Pdo de mistura sem sal
i3roa de Milho

Pio de leite

Pao de leite com compota ou manteiga
cmbalado

! PPao de leite com queijo ou hambre
cmbalado

Pao sem gliten

Pudim flan/ de caramelo

[Fatia (30 gramas)

Unidade {1 Kg)

Unidade

Umidade (1 Kg)
Unidade

Unidade

Unidade

Unidade

IEmbalagem (1 kg)

Queijo magro - triangulo

[.1. (20 a 25 gramas)

Queijo meio gordo - ridngulo

D.1. (20 a 25 gramas)

Queijo meio gordo

Fatia (30 gramas)

Queijo meio gordo para fatiar

Embalagem (1 kg)

Queijo sem sal - tridngulo

[D.1. (20 a 25 gramas)

Refresco em po

Embalagem (500 gramas / 1 kg)

Refrigerante Embalagem (1,5 Lt)
Sandes variadas devidamente embaladas Unidade
Sobren'{esa doce embalada em taga Unidade
descartavel

Sopa embalada em taga descartavel D.IL (400 mi)

Sumo concentrado para diluir

adjudicatério)
Sumos de fruta - 100% D.I (200 ml)
Sumos light - sem agucar .1 (200 ml)

Sumo néctar

D.1. (200 ml)

Sumo - sabores variados

D.L (200 ml)

Sal refinado

Embalagem (250 gramas)

Sal refinado

D.IL

Embalagem (peso e dilui¢do a indicar pelo
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Produto Tamanho da embalagem
Tostas D.L
Tostas integrais D.L
Tostas sem gluten D.L
Tostas sem sal D.I
Vinagre D.I
Vinagre Embalagem (0,75 Lt)

Dieta completa isocaldrica para SNG

500 ml/ 1.000ml

Dieta completa hipercalorica para SNG

500 ml/ 1.000ml

Dieta completa hipercalérica e
hiperproteica para SNG

500 mi/ 1.000mi

Dieta completa hiperproteica para SNG

500 mi/ 1.000ml

Dieta completa adaptada para diabéticos
para SNG

500 m!l

Dieta completa adaptada para prevengio e
controlo de diarreias para SNG

500 ml

Dieta adaptada para ulceras por pressdo
para SNG

500 ml/ 1.000ml

Suplemento nutricional oral isocalérico
para seniores

200 ml

Suplemento nutricional oral hipercaldrico

125 ml/ 200 ml/ 125 gr

Suplemento nutricional oral hipercaldrico
e hiperproteico

125 ml/ 200 ml/ 125 gr/ 150 gr

Suplemento nutricional oral hiperproteico | 200 ml
Suplemento nutricional oral adaptado para | 200 ml
diabéticos

Suplemento nutricional oral adaptado para | 200 ml
ulceras por pressio

Suplemento nutricional completo em po 335 pr
Suplemento nutricional modular proteico | 400gr/ 500 gr
Suplemento nutricional modular glucidico | 400gr/ 500 gr

Suplemento nutricional modular de L-
arginina em pé

Embalagem de 15 saquetas de 7 gr cada

Espessante instantaneo para alimentos
liguidos e semi-solidos

227 gr/ 300gr

Creme de cereais para adultos (minimo 3
variedades)

Embalagem de 2 saquetas de 300 gr cada

Puré de frutas instantdneo para adultos

Embalagem de 2 saquetas de 350 gr cada

Puré de preparagdo instantanea para
composi¢do de prato principal (minimo 5
variedades)

350 gr
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Anexo V -2
Lista de Material Descartavel

Produto Quantidade
-Prataﬁ: refeigio “ - - unidade N ]
Copo de 150 a 200 ml unidade _
_Garf'o B . i unid.adc

FFaca " . : unidade

Colher para sopa | ! | unidade ;
Colher para sobremesa o | - unidade _ |

Taga com tampa v(.)lumt. de 100 CICH | unidade

Faca com tampa mlmm de 700 c.c. | uni(lacic |

Taga com tampa volume de 3()6(, c. | unidade 1
| Iaq:'l cn_m Llampa volume de 400 c.C. _ unida.dc |

Cuardandpm (olha dupta limbalagem 100 umdades
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ANEXO VI
Condicoes Técnicas dos Alimentos € Qutros Produtos a Utilizar

Consideram-se as caracteristicas qualitativas e quantitativas dos alimentos a utilizar nesta
Instituicdo, bem como as exigéncias relativas ao armazenamento, preparagdo, confegéo,
fornecimento e transporte.

As normas aqui descritas, sdo aplicaveis desde o momento em que os produtos alimentares
entram nas instalagdes do Servigo de Alimentagdo (abrangendo-se, portanto, também a fase
da recepcio).

Qualquer produto previsto neste caderno de encargos e que ndo esteja indicado neste anexo,
deve obedecer as caracteristicas que se imponham pela qualidade, quantidade, seguranga
alimentar e satisfagdo dos utentes, pelo que o CAS Runa se reserva o direito de ndo aceitar a
utiliza¢do de produtos que ndo satisfagam todas estas exigéncias.
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Notas Gerais

0.

10.

1.

12.

E proibida a utilizagdo da cdmara de conservagio de congelados para “congelar”
produtos frescos ou confeccionados, 4 excepgio das amostras referidas nas clausulas
técnicas gerais.

Os legumes fornecidos congelados ndo deverdo ser submetidos a processo de
descongelagio.

A descongelagio do pescado devera ser efectuada na cimara destinada a este processo.

A demolha do bacalhau devera ser efectuada em Agua corrente desde que ocorra
escorréncia das aguas num plano inferior ao do em que o produto se encontra
mergulhado. Outro método permitido ¢ o mergulho em 4gua em tanque fechado desde
que a mudanga de agua ocorra com a frequéncia suficiente a conveniente dessalga do
produto.

Nos processos de preparagdo de carnes ¢ peixes, devera ser efectuada uma amostra da
pega de corte que cumpra as capitagdes previstas no Anexo [V. Esta amostra servira de
padriio a preparacio do restante produto.

A higicnizagao das frutas, legumes e hortaligas deverd compreender, antes da sua
preparagao’ distribuigdol corte:

a) a desparasita¢do (por imersdio em dgua com vinagre),

b) a desinfecgdo (por imersio em diluigdo correcta em dgua de pastilhas/ solugdo
desinfectantes; em caso de nccessidade o CAS Runa podcra propor a utilizag@o
de diferente tipo de pastilhas/ solugdo e/ou diluigdo);

¢) alavagem (por imersdo em dgua limpa e posterior lavagem em agua corrente).

As ementas das dietas sem sal deverdo ser confeccionadas com ervas aromaticas (p. ex.
orégios, horteld, salsa, coentros e outros), a combinar com o SA.

Nio sdo permitidas frituras de refogados, devendo a adi¢do dos alimentos ser efectuada
em cru, antes da confecgio, independentemente do tipo de dieta e de utentes.

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

Apenas na etapa de confecgdo de produtos de pastelaria é permitida a utilizagdo de
manteiga. No caso do arroz de manteiga, esparguete de manteiga e puré de batata, a
adiciio deste alimento devera ser efectuada apenas apés o fim da sua confecgdo. Néao ¢
permitida a utilizagdo de manteiga em qualquer outra circunsténcia.

A utilizacdo de 6leo s6 ¢ permitida para a execugdo de frituras. Nao € permitida a
reutilizagio deste produto, excepto se o adjudicatario comprovar, através de teste de
verificacdo da qualidade deste produto e na presenga do SA, que este se encontra
proprio para consumo, conforme disposto nas Condigdes Técnicas Especiais.

Todas as restantes confecgdes, que ndo as frituras e bolos, deverdo ser executadas com
azeite.



13.

14.

17.

18.
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Ndo € permitida a utiliza¢do de margarina ou de qualquer gordura de origem animal nos
processos de confecgdo 4 excepgdo do referido no ponto 10.

E proibida a utilizagdo de quaisquer aditivos tipo caldos e sopas concentradas, molhos,
corantes, bicarbonato de sodio e outros, a excepgdo dos previstos no presente Caderno
de Encargos. Todos os produtos a utilizar devem encontrar-se na sua forma natural.

E proibida a confecgdo ou utilizagdo diferida de alimentos, incluindo molhos e
conservas. Esta exigéncia inclui as sobremesas.

Se as ementas dos dias festivos compreenderem o fornecimento de produtos tipo rissois,
croquetes, past€is € outros, estes terdo que ser recepcionados prontos a ser
confeccionados, sendo permitida no SA apenas a sua fritura. O fornecimento destes
produtos apenas € tolerado nos dias festivos e com a aprovagio do SA.

Ndo sdo permitidos reaproveitamentos alimentares nem a utilizacdo diferida de
alimentos ou de sobras alimentares.

As caracteristicas da alimentacdo entérica, suplementos alimentares, formulas
modulares e alimentagio basica adaptada sao as descritas no anexo V.
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Leite e derivados

1- Caracteristicas

1.1- Caracteristicas de qualidade

Os produtos deverdo apresentar-se:
2 De boa qualidade;
> Aprovados para consumo pulblico;
> Limpos, sem impurezas de qualquer outra espécie;
> Sem revelarem opacio, avarias por bolores ou qualquer outra ordem;
= Nio falsificados, alterados ou corruptos;
> Sem qualquer anomalia, incluindo as reportdvels ao transporte;

o Com cmbalagens ndo opacas, perfeitamente limpas, em bom estado e sem
qualquer sinal de conspurcagio.

[.2- Composigao
Alguns produtos devem obedecer a caracteristicas especificas:
a) Leite

> Magro, mcio gordo ¢ gordo;
> Ultrapasteurizado.

b) logurte
> Liquido ou sélido nas variedades: natural, de aromas meio gordo e de
aromas magro;
5 No caso do iogurte magro de aromas, o unico edulcorante permitido €
0 aspartame.

¢) Manteiga
c.1) Manteiga de vaca

o Com sal ¢ sem sal;
= Proveniente de leite de vaca;
s Com a composigio média de 80 a 86% de gordura,
12 a 13% de agua,
0,1 a 0,5% de proteina e
1 a 3% de sal (na com sal).
¢.2) Manteiga magra

o Com sal e sem sal;
> Proveniente de leite de vaca;
» Com a composi¢io média de 40% de gordura,
1 a 3% de sal (na com sal).

d) Margarina vegetal

= Com sal e sem sal;
o Unicamente de origem vegetal;
s Com a composi¢do média de 70% de gordura,
I a 3% de sal (na com sal).
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e) Nata

o Ultrapasteurizada;
o Proveniente de leite de vaca;
o Com cerca de 30% de gordura.

f) Queijo

= Todas as variedades deverdo ter a vertente com sal ¢ sem sal;
2 Proveniente de leite de vaca;
o Com cerca de 15% de gordura (queijo magro),
15 a 30% de gordura (queijo meio gordo) e
Mais de 30% de gordura (queijo gordo).

2- Fornecimentos

2.1- Data de consumo recomendado

A amplitude minima tolerada é de:
2 | Més - para leite, manteiga, nata e queijo;

o 15 Dias - para iogurte.

2.2- Embalagem
As embalagens apresentarem as seguintes caracteristicas:
a} Limpas sem conspurcagdo de qualquer espécie;

b) Constituidas por material adequado & adequada conservagdo do produto,
protegendo-o de poeiras, insectos, ar, luz ou de qualquer outro factor que seja
susceptivel de provocar a alteragdo do produto;

¢) Devidamente rotuladas indicando:

2 O tipo e variedade;

o Composigdo quimica e nutricional,

= Data de consumo recomendado e peso;

= Cuidados a ter com a conservagao;

> ldentificagdo com nome e morada do fabricante ¢ entidade embaladora.

d) Transportadas em caixas plasticas, de cartdo ou de aluminio com rotulagem com
as mesinas caracteristicas da alinea c) deste ponto.

e) Caracteristicas especificas de cada produto:
Leite

2 Em embalagens de litro (mmagro, meio gordo e gordo) e em embalagens
de 200 ml (magro, meio gordo e gordo);

» Embalagens tetrabrik.
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logurte

2 Em embalagens de, pelo menos, 180 ml (liquido) e embalagens de 125
gr (solido);

o Embalagens de plastico.

Manteiga, Manteiga magra e Margarina Vegetal

o Em embalagens de 10 a 15 gramas (com sal e sem sal), de plastico
selado, perfeitamente estanque ao ar e a luz;

s Em embalagens de 250 gramas a | Kg (com sal e sem sal) de plastico,
de aluminio ou de papel, isolado do ar e da luz. Este tipo de embalagem
é permitido exclusivamente manteiga e para uso culinario.

Nata

o Em cmbalagens tetrabrik;

sPara além das embalagens dc maior volume utilizadas pelo
adjudicatario. devem  existir  embalagens de 200 ml para acerto
capitacional, uma vez que nao ¢ permitida a utilizagdo diferida deste
produto, ndo sendo, assim, permitido o recurso a cmbalagens abertas
para a confecgao de outra refeicao antertor.

Queijo
5 Em embalagens de 18 a 25 gramas (magro, meio gordoe e gordo), de
aluminio ¢ isolado do ar ¢ da luz;

5 Em barra de 250 a 500 gramas ou de 1 kg (magro, meio gordo e gordo),
de plastico, isolado do ar e da luz. Nesta vertente, devera ter duas
apresentagdo: previamente fatiado (com a capitagdo estabelecida neste
Cademno de Encargos) e em barra.

2.3- Transpotte

O transporte devera ser efectuado:

a) Em veiculos devidamente limpos, isentos de matérias ou odores estranhos e
licenciados para o efeito (no caso dos derivados, isotérmicos ou com sistemas de
refrigeracéo propria);

b) Capazes de protegerem eficazmente os produtos € as suas embalagens de
choques, intempéries, humidade excessiva e luz;

¢) Que impecam a alteragio das caracteristicas organolépticas bem como a
contaminac¢io ou conspurcagio dos produtos;

d) Em bom estado de conservagio.
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Carnes e Derivados - Condicdes Gerais

~1- Embalagens dos produ_tés pecuarios _ B

1.1- Definigdo

As carnes a fornecer deverdo ser frescas, refrigeradas, limpas (de gorduras, aponevroses e
tenddes), aprovadas para consumo publico e provenientes de matadouro e sala de
desmancha licenciados. O fornecimento de carne congelada s6 serd permitido na
percentagem prevista no presente caderno de encargos. Nestes casos, deverdo ser entregues
a0 SA as respectivas fichas técnicas com a composi¢do do produto e outras indicagbes que
o CAS Runa considere pertinentes. Sempre que haja altera¢dio do produto aprovado pelo
CAS Runa (em qualidade, variedade, marca ou fomecedor) a possibilidade de
fornecimento devera ser sujeita, novamente, ao processo de aprecia¢do e aprovagio. A ser
autorizado o fornecimento de came congelada, as capitagdes devem corresponder ao
produto correctamente descongelado e peso liquido escorrido.

1.2- Caracteristicas fisicas

Os produtos deverdo ser acondicionados em grades de plastico, limpas e que os protejam
das agressdes externas, ndo sendo aceites embalagens susceptiveis de:

a)

Transmitir as carnes substincias nocivas a saude;

b) Tornar as carnes improprias para consumo;

c)

Alterar as suas caracteristicas organolépticas.

1.3- Caracteristicas de rotulagem

As embalagens deverdo estar rotuladas segundo a legislagdo em vigor:

a)
b)
c)
d)
e)
)

g)

Designagdo do produto;

Classe e tipo de carcagas/pega;

Composigéo do produto (no case dos produtos de charcutaria);
Data de consumo recomendado;

Pesos brutos e liquidos totais;

Nome e nimero de licenciamento do estabelecimento de abate e embalador (no
caso das cares de vaca, porco € aves);

Nome e numero de licenciamento do estabelecimento produtor e embalador (no
caso de produtos de charcutania).
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| 2- Fornecimentos

2.1- Licenciamento

S4 se aceitardo fornecimentos a entidades com matadouro e sala de desmancha
devidamente licenciados.

2.2- Transporte

Os fornecimentos deverio ser efectuados:

a) Veiculos devidamente licenciados para o efeito (isotérmicos ou com sistema de
refrigeragdo propria);

b) Acompanhados de guia dc remessa ou guia de circulagiio das carnes ou factura,
devidamente autenticada ¢ validada nos termos da legislagdo em vigor;

¢) Acompanhadas de documento onde conste a marca sanitiria do cstabelecimento
produtor ¢ embatador dos produtos.

Carne de vaca

| | 1- Caracteristicas i

|

t.1- Defini¢2o

De rés bovina, limpa e sem osso, cumprindo as caracteristicas definidas nas Condigbes
Gerais das carnes e derivados.

1.2- Caracteristicas de qualidade

a) As diferentes pegas deverdo apresentar-se:
s Refrigeradas, sem sinais de terem sofrido congelagéo;
o Sido toleradas pegas embaladas em vacuo, desde que devidamente rotuladas;

= Convenientemente individualizadas e limpas, isentas de osso, cartilagens e
gorduras anexas.

b) O desperdicio da eliminagdo de gorduras, aponevroses e tenddes, ndo deve exceder
5% do peso total do produto.
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2- Fornecimentos

2.1- Aplicacdo Culinaria

O tipo de came sera solicitado em pegas de talho, de acordo com aplicagido culinaria
pretendida:

2 Bife e Cozer - Pojadouro, alcatra e rabadilha (bife - com corte perpendicular ao
sentido das fibras musculares, devendo cada pega ter a capitagio
atribuida);

> Assar - P4 limpa e ganso (sem a porgdo denominada nervo do ganso);

o Estufar, guisar ¢ picar - Chambao e peito alto (sem a cobertura).

O produto a entregar devera contemplar todas as pecas indicadas para a aplicagdo
culinaria pretendida, em partes iguais (quilograma).

2.2- Embalagens e transporte

Remete-se as condi¢des técnicas gerais para o fornecimento das carnes.

Carne de porco

1 - Caracteristicas

1.1- Definigdo

De rés suina jovem com 80 a 100 kg, timpa e sem osso, cumprindo as caracteristicas
definidas nas Condi¢des Gerais das carnes e derivados.

1.2- Caracteristicas de qualidade

a) As diferentes pegas deverdo apresentar-se:

> Refrigeradas, sem sinais de terem sofrido congelagio;
2 Sdo toleradas pecas embaladas em vacuo, desde que devidamente rotuladas;

2 Convenientemente individualizadas e limpas, isentas de osso, cartilagens e
gorduras anexas.

b) O desperdicio da eliminagdo de gorduras, aponevroses e tenddes, ndo deve exceder
5% do peso total do produto.
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L ) 2- Fornecimentos

2.1- Aplicacdo Culinaria

a) O tipo de carne serd solicitado em pegas de talho, de acordo com aplicagdo culinaria
pretendida:

o Assar - Perna ¢ pa

2 Bife - Perna (peso unitario de 170 gramas, tolerando-se variagdo de 10%) com
corte perpendicular ao sentido das fibras musculares;

= Costeleta - Lombo, fundo ¢ pé (peso unitario de 250 gramas tolerando-se 10%
de diferenca), com corte por processo mecéanico standardizado e
possuindo aparte 6ssea com os masculos correspondentes;

s Entremeada - Apresentando  uma  pereentagem  de gordura, courato e
cartilagem nunca superiora 60 %o,

b) O produto a entregar devera contemplar todas as pegas indicadas para aplicagéo
culinaria pretendida. em partes iguais (quilogramas).

2.2- Embalagens ¢ transporte

Remete-se as condigdes téenicas gerals para o fornecimento das carnes,

Frango

|- Caracteristicas

1.1- Definicao

Limpa e sem miudos, cumprindo as caracteristicas definidas nas Condi¢des Gerais das
carnes ¢ derivados.

1.2- Caracteristicas de qualidade

a) As carcagas deverdo apresentar-se:

s Convenientemente individualizadas ¢ limpas, devidamente sangradas e
depenadas, desprovidas de cabeca, pescogo, patas, visceras, penugem ou
canudos;

» Com a respectiva marca sanitaria;
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» Refrigeradas, sem sinais de terem sofrido congelagao;

> Sem sinais de roturas da pele, cortes ou deformagdes, magreza excessiva ou
quaisquer outros sinais que evidenciem doenga ou alteragoes posteriores ao
abate:

o Sem qualquer caracteristica que as tornem repugnantes ou impréprias para o
consumo;

2 Sem terem sido submetidas a ac¢do de matérias aromatizantes ou corantes ndo
aromatizantes;

o Sem a presenga de fezes, restos de alimentagdo ou sangue;
2 Sem excesso de humidade ou quaisquer deficiéncias de ordem tecnoldgica que
impliquem a desvalorizagdo comercial.

b) As carcacas deverdo ter entre | kg a 1,2 kg, equivalendo a 4 doses.

—

2 - Fornecimentos

Remete-se as condigdes técnicas gerais para o fornecimento das carnes.

Peru e Pato

1.1- Definicao

Limpa e sem miudos, cumprindo as caracteristicas definidas nas Condigoes Gerais das
carnes e derivados.

1.2- Caracteristicas de qualidade

a) As carcagas deverdo apresentar-se:

» Convenientemente individualizadas e limpas, devidamente sangradas e
depenadas, desprovidas de cabega, pescogo, patas, visceras, penugem ou
canudos;

2 Com a respectiva marca sanitéria;
2 Refrigeradas, sem sinais de terem softrido congelagéo;

o Inteiras;
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s Sio toleradas carcacas embaladas em vacuo, desde que devidamente rotuladas;

» Sem sinais de roturas da pele, cortes ou deformagdes, magreza excessiva ou
quaisquer outros sinais que evidenciem doenga ou alteragdes posteriores ao

abate;

5 Sem qualquer caracteristica que as tornem rcpugnantes ou improprias para o
consumo;

> Sem terem sido submetidas 4 ac¢do de matérias aromatizantes ou corantes nao
aromatizantes;

» Sern a presenca de fezes, restos de alimentagdo ou sangue;
o Sem excesso de humidade ou quaisquer deficiéncias de ordem tecnoldgica que
impliquem a desvaloriza¢do comercial.
b) As carcacas deverdo ter entre:
26 kga 10 kg (peru);
52 Kg a3 Kg{pato).

2 - Fornecimentos

2.1- Aplicacdo Culinania

O tipo de carne sera solicitado de acordo com a aplicagdo culinaria pretendida:
o Assar, estufar ou_guisar - Per( inteiro;

> Bife - Obtido por corte de musculos peitorais (com peso unitario de 170 gramas,
tolerando-se variagio de 10%), devendo assumir o aspecto laminado, sem
fragmentos de ossos ou cartilagens e segundo o tipo comercial “pronto a
cozinhar”, ndo sendo permitida a adigdo de por¢des extraidas de outras
regides anatomicas.

2.2- Embalagens e transporte

Remete-se as condicdes técnicas gerais para o fornecimento das carnes.
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Charcutaria

1- Caracteristicas

1.1- Definicao

Todos os produtos de salsicharia deverdo ser fabricados em estabelecimentos devidamente
licenciados para o efeito, com matérias-primas provenientes de porco, cumprindo as
caracteristicas definidas nas Condigoes Gerais das carnes e derivados.

1.2- Caracteristicas de qualidade

Apresentam-se as caracteristicas especificas para cada produto:

1.2.1- Chourico de carne:

a) Sera constituido exclusivamente por came e gordura de porco frescas ou
tratadas pelo frio, devidamente fragmentados, condimentados e temperados;

b) A carne serd magra ou entremeada, sem particulas Osseas, cartilagens,
aponevroses, ganglios ou tenddes;

c) A gordura sera desprovida de courato e fragmentada em pedagos de
didmetro nao superior a 1,5 centimetros;

d) A carne e gorduras, ac corte, devem apresentar uma massa homogénea
perfeitamente ligada, aderente ao invoélucro, regularmente distribuidas e
proporcionais nas percentagens estabelecidas de 75% e 25% (ha uma
tolerancia de 5%);

e) O chourigo de carne deve revelar sinais evidentes de ter sofrido uma cura
perfeita, deve ser embalado em vacuo e ndo apresentar sinais de oxidagio
(manchas escuras) nem de ter sofrido qualquer processo de congelagio.

1.2.2- Chouri¢o mouro:

a) Serd constituido exclusivamente por carne, gordura ¢ sangue de porco
frescos ou tratados pelo frio, devidamente fragmentados, condimentados e
temperados;

b) A carne sera magra ou entremeada, sem particulas Osseas, cartilagens,
aponevroses, ganglios ou tendoes,

¢) A gordura sera desprovida de courato e fragmentada em pedagos de
didmetro nado superior a 1,5 centimetros;

d) O contetdo, ao corte, deve apresentar uma massa homogénea perfeitamente
ligada, aderente ao involucro, regularmente distribuida e constituida pelas
percentagens de 30%, 20%, e 50% para came, gordura e sangue,
respectivamente (ha uma tolerincia de 5%);
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e) O chourico mouro deve revelar sinais evidentes de ter sofrido uma cura
perfeita ¢ ndo apresentar sinais de oxidagio nem de ter sofrido qualquer
processo de congelagio.

1.2.3- Farinheira:

a) Seré constituida exclusivamente por gordura fresca de porco, farinha e / ou
pdo, devidamente fragmentados, condimentados e temperados;

b) A gordura sera desprovida de courato e fragmentada em pedagos de
diametro ndo superior a 0,5 centimetros;

¢) O conteado ao corte, devem apresentar uma massa homogénea
perfeitamente ligada, regularmente distribuida e constituida pelas
percentagens de 40% e 60% para gordura e farinha e / ou pio
respectivamente (hd uma tolerancia de 5%);

d) A farinheira deve revelar sinais evidentes de ter sofrido uma cura perfeita e
ndo apresentar sinais de oxidagio nem de terem sofrido qualquer processo
de congelagdo.

1.2.4- Fiambre da perma:

a) Sera constituido exclusivamente por carne de perna de poreo fresca, tratada
por salmoura, desossada ¢ enformada, por vezes fumada e submetida a acgdo
do calor para atingir a temperatura minima de 65,5° centigrados;

b} Nio sio tolerados produtos provenientes de carnes homogeneizadas nem a
adi¢ao de espessantes, emulsionantes, aromatizantes ou outros que nao os
referidos na alinea anterior:

¢) O fiambre fornecido deverd ser embalado em vacuo ¢ rotulado, segundo a
legislacio em vigor e fornecido fatiado com a capitagio indicada no presente
Caderno de Encargos.

1.2.5- Mortadela;

b) Sera constituido exclusivamente por carne de porco ¢ de vaca frescas, na
proporgio de 50% para 50%;

¢) A percentagem de gordura maxima visivel macroscopicamente sera de 30%,
sendo tolerado um acréscimo de 5%.

1.2.6- Salsicha:
a) Refere-se a salsicha em conserva (tipo Frankfurt);

b) A embalagem devera conter 25 pares com peso unitario de cerca de 34
gramas;

¢) A embalagem devera ser rotulada segundo a legislagdo em vigor;

d) Deverdio existir embalagens de 8 unidades, para acertos, tendo que ser
respeitada a capitagdo referida na alinea b).

2- Fornecimentos

Remete-se as condicdes técnicas gerais para o fomecimento das carnes.
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Peixes

Peixes frescos

1 - Caracteristicas

1.1- Defini¢do

Peixe fresco, aprovado para consumo pablico e proveniente de empresa fornecedora
e/ou lota licenciadas.

1.2- Caracteristicas de qualidade

Os peixes frescos deverdo apresentar-se:

a)
b)
¢)
d)
e)

f)
g)

h)

De 1" categoria;

Perfeitamente limpos;

Em gelo fundente, sem sinais de terem sofrido congelagéo;
Frescos, com as respectivas caracteristicas organolépticas;

Sem sinais de oxidagdo ou de manchas hemorragicas ou qualquer outra
natureza,

Com guelra e eviscerados no caso de tamanho superior a 25 c¢m;

Isentos de qualquer caracteristica que os torne improprios para consumo ou que
diminua o seu valor comercial;

Sem excesso de humidade.

1.3- Variedade

As variedades de peixe fresco que poderdo constar da ementa:

1.4- Peso

a) Besugo,

b) Cachucho,

¢) Carapau,

d) Corvina,

e) Dourada,

f) Imperador,

g) Peixe - espada branco,
h} Peixe - espada negro,
1) Pescadinha,

j) Robalo,

k) Sardinha.

O
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a) O peso unitario deste tipo de peixes devera ser tal que permita a execugio das
capitagdes referidas no anexo 1V.

b) O peixe deve ser recepcionado inteiro ¢ completo, sendo a capitagao referida no
anexo 1V correspondente a produto pronto a ser confeccionado, eviscerado, isento
de cabega, barbatanas, cscamas ¢ rabo (excepgdo feita a sardinha, cuja capitagio
deve comportar estes elementos).

¢) O peso unitario para as diversas variedades de peixes e moluscos devera estar
incluido dentro dos limites considerados como tamanho médio e devera ser para
cada um deles:

. Besugo, Cachucho, Carapau, Dourada, Pescadinha, Sardinhas — o peso unitario
deste tipo de peixes devera ser tal que permita a execugdo das capitagdes
referidas no anexo IV,

. Imperador, Robalo - fornecido individualmente com peso minimo de 0.5 Kg;
« Peixe Espada - fornecido individualmente com peso minimo de 1,5 Kg;

. Corvina - fornecida individualmente com peso minimo de 3 Kg ¢ de modo a
permitir a execugdo da capitagio referida no anexo 1V .

2 - Fornecimentos

2.1- Acondicionamento

O acondicionamento dos peixes frescos devera ser efectuado:

a) Em caixas de plastico ou esferovite com a respectiva rotulagem segundo a lei
em vigor;

b) Em gelo fundente que sera descontado ao peso total do produto.

2.2- Embalagem

As embalagens devem apresentar-se:
a) Secas, limpas e isentas de matérias ou odores estranhos,
b) Em bom estado de conservagao;
¢) Capazes de protegerem eficazmente o produto;

d) Fabricadas com materiais que protejam o peixe de odores estranhos e de riscos
de alteragdo de qualidade;

e) Construidas em material plastico ou em esferovite;

f) Devidamente rotuladas.

2.3- Rotulagem
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As embalagens deverdo estar rotuladas segundo a legislagdo em vigor, referindo
nomeadamente:
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a) Designagdo do produto referindo a espécic € o tipo;

b) Pesos liquido e escorrido;

¢) Data em que o produto foi embalado e data de consumo recomendado;
d) Condig¢oes de conservacgdo do produto;

e¢) Marca comercial;

f) Numero de licenciamento da entidade produtora e/ ou embaladora;

g) Lota de proveniéncia com o respectivo niimero de licenciamento;

h) Zona de pesca.

2.4- Transporte

O transporte devera ser efectuado:

a) Em carros devidamente limpos, 1sotérmicos ou com sistemas de refrigeracio
propria e licenciados para o transporte dos peixes frescos.

b) Acompanhado de guia de remessa, onde conste os niimeros de licenciamento do
estabelecimento e lota de origem e zona de pesca.

Peixes e moluscos congelados

1- Caracteristicas

[.1- Definicao

Peixes e moluscos congelados por processo de ultra - congelagdo, aprovados para
consumo publico € provenientes de empresa fornecedora e processadora licenciadas.

1.2- Caracteristicas de qualidade

a) Os peixes e moluscos deverado apresentar-se:
o De 17 categoria;
> Sem sinais de terem sofrido descongelagéo;
> Perfeitamente congelados com as respectivas caracteristicas organolépticas;

2 Sem sinais de oxidagdo ou de manchas hemorragicas ou de qualquer outra
natureza;

o Convenientemente preparados, escamados, com as barbatanas e rabo cortados e
com as evisceragao completa;
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> [sentos de fragmentos que revelem aproveitamentos retardados;

5 [sentos de qualquer caracteristica que os torne improprios para consumo ou que
diminua o seu valor comercial;

> Todos os produtos devem apresentar-se prontos para confeceio;

= Sem excesso de humidade.

b) Haverd uma tolerancia de 5% do peso liquido em relagdo ao escorrido, ou seja,
sempre que o peso liquido for superior ao peso escorrido em mais de 5%, essa
diferenca sera descontada e deveré ser reposta em peso de peixe.

1.3- Variedade

1.3.1. As variedades de peixes ¢ moluscos congelados a consumir sdo:

a) Abrotea,

by Bacalhau fresco,

¢) Cagio,

d) Chere,

e} Choco limpo,

f) Corvina.

g) Filetes de pescada ¢ de solha
h) Fogoncro,

1) Garoupa,

1) Goraz,

k) Imperador,

1) Maruca,

m) Medalhées de pescada,
n} Mero,

o) Pampo,

p) Pargo Legitimo,

q) Peixe — espada (branco € negro),
r) Perca,

s) Pescada,

t) Pescadinha,

u) Polvo limpo,

v) Red-fish,

w) Robalo,

x) Salmao,

y) Sardinha,

z)} Solha,

aa) Tintureira,

bb) Tubo de lula limpo.

{.3.2. O CAS Runa aceitari o consumo de outros peixes e moluscos, desde que sejam a
sua variedade e tipo previamente discutidas com o SA, haja o miutuo
consentimento deste servico e da Direcgdo do CAS Runa e que dai ndo advenham
custos acrescidos para esta Institui¢io. Da mesma forma, este aspeto ndo podera
implicar prejuizo qualitativo nem quantitativo para o utente nem para a
instituicdo.
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1.4- Peso
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a) O peso unitario deste tipo de peixes deverd ser tal que permita a execugdo das
capitagOes referidas no anexo IV,

b) A capitagdo dos peixes refere-se a peso escorrido e ndo a peso liquido.

¢) O peso unitario para as diversas variedades de peixes ¢ moluscos deverd estar
incluido dentro dos limites constderados como tamanho médio e deverda ser para
cada um deles:

« Abrotea, Imperador, Robalo e Solha:

1.5- Corte

- fornecidos individualmente com peso minimo de 0,5 kg:

Bacalhau fresco, Cagdo, Cherne, Fogonero, Garoupa, Goraz, Maruca, Mero,
Pampo, Perca, Polvo Limpo, Salmdo, Tintureira:
- fornecidos individualmente com peso minimo de 1 Kg;

Choco Limpo (sem osso}, Tubo de lula limpo:
- se fornecidos individualmente,devem respeitar as capitagdes do anexo IV,
- se fornecidos em bloco - 2 a 4 kg/ bloco;

Corvina:
- fornecida individualmente com peso minimo de 3 Kg e de modo a permitir a
execugdo da capitagdo referida no anexo IV

Red-fish, Solha e Sardinha:
0 peso unitario deste tipo de peixes devera ser homogéneo e permitir a
execugdo das capitagdes referidas no anexo 1V,

Pargo legitimo:
- fornecidos individualmente, de modo a permitir o cumprimento das
capitagdes do anexo IV, sendo permitidos tamanhos variaveis entre os 20 e
0s 75 cmy;

Filetes € Medalhoes:
- se fornecidos individualmente, a unidade deve ter a capitagdo do anexo [V,
- se fornecidos em bloco - 2 a 4 kg/bloco,
- se fornecidos folheados, deverdo ter espessura minima de lcm;

Peixe Espada:
- fornecido individualimente com peso minimo de 1,5 Kg;

Pescada — numero 4;

Pescadinha:

- 0 peso unitario devera ser tal que a capitagdo atribuida correspondam 2
unidades.

As postas devem:

a)
b)

Revelar um corte perfeito por processo mecénico;

Respeitar as capitagdes estabelecidas ao anexo IV,

2 - Fornecimentos
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2.1- Fornecedores

S6 poderdo ser fornecedores as firmas devidamente licenciadas ¢ dispondo de camaras
proprias para a conservagdo de produtos congelados.

2.2- Acondicionamento

O acondicionamento dos peixes ¢ moluscos congelados devera ser efectuado em caixas
de cartio devidamente fechadas e com a respectiva rotulagem, segundo a lei em vigor.

2.3- Embalagem

As embalagens devem apresentar-se:

a) Secas, limpas e isentas de matérias ou odores estranhos;

b} Em bom estado de conscrvagao;

¢) Capazes de protegercm clicazmente o produto;

d) Fabricadas com materiais que protejam os peixes ¢ os moluscos de odores
estranhos ¢ de riscos de alteragio da qualidade;

¢} Devidamente rotuladas.

2.4- Rotulagem

As cmbalagens deverdo estar rotuladas segundo a legislagio em vigor, referindo
nomcadamente:

a) Designagio do produto referindo a espécie e o tipo;

b) Composigdo do conteudo da embalagem;

¢) Pesos liquido e escorrido;

d) Data em que o produto foi embalado e data de consumo recomendado.
¢} Condicdes de conservagio do produto;

f) Marca comercial;

) Numero de licenciamento da entidade produtora e / ou embaladora,

h) Lota de proveniéncia com o respectivo nimero de licenciamento;

1) Zona de pesca.

2.5- Transporte

O transporte devera ser efectuado:

a) Fm carros devidamente limpos, isotérmicos ou com sistema de refrigeragao
propria e licenciados para o transporte dos peixes € moluscos congelados.

b) Acompanhado de guia de remessa, onde conste os nimeros de licenciamento do
estabelecimento, lota de origem e zona de pesca.

Bacalhau seco
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|.1- Caracteristicas de qualidade

O produto deve obedecer as seguintes caracteristicas:
a) Apresentar-se intacto e em bom estado de conservacgio;

b) Capaz de ser mantido em boas condigdes de conservacdo até a altura do seu
CONSUIMO;

¢) Com o peritoneu de cor negra;

d) Sem sinais de contaminagio por fungos ou parasitas;

e) Sem sinais de conspurcagdo;

f) Sem excesso de humidade;

g) Sem excesso de sal;

h) Sem quaisquer caracteristicas que tornem o produto improprio para consumo;

1) Sem quaisquer caracteristicas que desvalorizem o produto ou diminuam o seu
valor comercial.

1.2- Tipo

O bacalhau a ser consumido deve ser do tipo crescido.

1.3- Peso

A capitagdo do bacalhau refere-se ao produto antes da demolha.

2- Fornecimentos

2.1- Embalagem

As embalagens devem apresentar-se:
a) Secas, limpas e isentas de matérias ou odores estranhos;
b) Em bom estado de conservagéo;
c) Capazes de protegerem eficazmente o produto, das intempéries € da luz;

d) Fabricadas com materiais que protejam o bacalhau de odores estranhos e de
riscos de alteragdo da qualidade;

e) Devidamente rotuladas.

2.2- Rotulagem
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As embalagens deverdo estar rotuladas segundo a legislagdo em vigor, referindo
nomeadamente:

a) Designa¢io do produto referindo também o tipo;

b) Em bom estado de conservagio;

c) Peso liquido;

d) Data em que o produto foi embalado e data de consumo recomendado;
e) Marca comercial;

f) Numero de licenciamento da entidade produtora e / ou embaladora;

g) Zona de pesca.

2.3- Transporte
O transporte devera ser efectuado:
a) Em carros devidamente limpos e com sistema de refrigeragao propria;

b) Acompanhados de guia de remessa, onde conste o nimero de licenciamento do
estabelecimento de origem.

Afum em conserva

1- Caracteristicas

1.1- Caracteristicas de qualidade

O Produto em causa deve obedecer as seguintes caracteristicas qualitativas:
a} Em posta;
b) Conservado apenas em agua ou em azeite ou em oleo de boa qualidade, limpido e de
cor natural;
¢) Sem adicdo de outros produtos (tipo sangacho, etc.);
d) Sem conspurcagdo,
€) Sem quaisquer caracteristicas que o tornem imprdprio para consumo;

f) Sem quaisquer caracteristicas que desvalorizem o produto ou diminuam o seu valor
comercial.

1.2- Peso
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A capitacdo do atum refere-se a peso escorrido.

2- Fornecimentos

2.1- Embalagem

As embalagens devem obedecer as seguintes caracteristicas:
- Apresentarem-se intactas, sem se encontrarem amolgadas ou opadas;
- Sem sinais de ferrugem e de perfuragao;
- Sem sinais de conspurcagao;

- Sem quaisquer caracteristicas que tornem o produto ou diminuiam o seu valor
comercial;

- Devidamente rotuladas.

2.2- Rotulagem

As embalagens deverdo estar rotuladas segundo a legislagdo em vigor, referindo
nomeadamente:

a) Designagdo do produto;

b) Composi¢ao do conteudo da embalagem,;

c) Pesos liquido e escorrido;

d) Data em que o produto foi embalado ¢ data de consumo recomendado;
e) Marca comercial;

f) Numero de licenciamento da entidade produtora e / ou embaladora;

g) Zona de pesca.

2.3- Transporte

O transporte devera ser efectuado:
a) Em carros devidamente limpos;

b) Acompanhado de guia de remessa, onde conste o numero de licenciamento de
origem.
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Ovos

1- Caracteristicas

|.1- Caracteristicas de qualidade

[.1.1- Os ovos a fornecer devem apresentar as seguintes caracteristicas:

a) Casca - Limpa, normal e intacta. Nao serdo recepcionados 0s ovos partidos,
rachados, ou os que apresentem penugem, sangue, fezes ou qualquer tipo de
conspurcagio ou corpos estranhos;

b) Camara de ar - ndo deve ultrapassar os 9 mm de altura;

c) Clara - devera ser translicida, limpida, isenta d¢ corpos estranhos de qualquer
natureza;

d) Gema - visivel a miragem somente, sob a forma de sombra ¢ 1senta de corpos
estranhos de qualquer naturcza;

¢) Cicatricula - de desenvolvimento imperceptivel;

) Odor - isento de qualquer cheiro estranho.

[.1.2- Para a confeccio de ementas ¢em que o ove ndo ¢ empratado inteiro, deve ser
utilizado ovo pasteurizado.

1 .2- Caracteristicas de calibragem

Os ovos devem pertencer a classe M, com peso unitério entre 53 € 63 gramas.

1.3- Carimbo

Os ovos devem:
a) Encontrar-se devidamente marcados segundo a lei em vigor;
b) Ser provenientes de Centro de Inspecgdo de ovos licenciado;

¢) Ter carimbo da semana anterior a data de recepgéo.

1.4- Armazenamento

Os ovos devem ser armazenados:
a) Em local limpo, seco e isento de odores estranhos;
b) Protegidos eficazmente dos choques, das intempéries e da luz;
c) Preservados das diferengas excessivas de temperatura,

d) Mantido em camara frigorifica a temperatura adequada — para ovo pasteurizado.
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2- Fornecimentos

2.1- Embalagem

2.1.1 - As embalagens, bem como os elementos interiores, devem apresentar-se:
a) Secas, limpas ¢ isentas de matérias ou odores estranhos;
b) Resistentes aos choques;

c) Capazes de protegerem eficazmente os ovos dos choques, das intempéries e
da luz,

d) Em bom estado de conservagéo;
e) Fabricadas com materiais que protejam os ovos de odores estranhos e de
riscos de alteragdo de qualidade.
2.1.2 - As embalagens considerar-se-i0:
a) Pequenas - caso tenham menos de 30 ovos;
b) Grandes - caso tenham mais de 30 ovos, com peso liquido de 5,500 kg / 100
oVvos.
2.1.3 - As embalagens deverdo estar rotuladas segundo a legislagio em vigor,
designando:
a) O produto;
b} A classe;
¢) Numero de ovos que contem ¢ o peso liquido;
d) Marca comercial;

e) Numero de licenciamento da entidade produtora ¢ / ou embaladora.

2.2- Transporte

O transporte deve ser efectuado em carros:
a) Limpos e isentos de matérias ou odores estranhos;

b) Capazes de protegerem eficazmente os ovos e as suas embalagens de choques,
das intempéries e da luz,

¢) Em bom estado de conservagio e de limpeza.
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Gorduras liquidas e pastosas

O transporte deve ser efectuado em carros:
a) Limpos e apropriados, isentos de matérias ou odores estranhos;
b) Capazes de protegerem eficazmente os produtos e as suas embalagens de choques e
luz;
¢) Que impegam a alteragdo das caracteristicas organolépticas bem como a contaminagao
ou conspurcagdo dos produtos;

d) Em bom estado de conservagao.

1- Caracteristicas:
| — — — a
= O azeite devera ser virgem ¢ de acidez igual ou inferior a 0,7°, apresentar-se em garrafa ou
dose individual ¢ ser armazenado em local protegido da luz.

2- Fornecimentos: |

2.1- Data de consumo recomendado

A amplitude minima tolerada € de 1 més.

2.2- Embalagem

As embalagens deverio conter uma quantidade que permita o cumprimento capitacional
e apresentarem-se devidamente rotuladas indicando:

2 O tipo, variedade, composigio e grau de acidez;
= Data de consumo recomendado;

o Peso / volume das embalagens;

o Identificacdo com nome e morada da entidade produtora / embaladora e / ou
expedidora.

2.3- Transporte

O referido para as Gorduras liquidas.
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. 1 - Caracteristicas:

2 Os 6leos permitidos para a fritura terdo que ter origem unica e vegetal (6leo de amendoim,
de girassol, etc.) ndo podendo o rotulo referir apenas “6leo alimentar™.

2 - Fornecimentos:

2.1- Data de consumo recomendado

A amplitude minima tolerada € de | més.

2.2- Embalagem

As embalagens deverdo conter uma quantidade que permita o cumprimento capitacional
e apresentarem-se devidamente rotuladas indicando:

2 O tipo, variedade e composigao;
2 Data de consumo recomendado;

o Volume das embalagens;

> Identificagdo com nome e morada da entidade produtora / embaladora ¢ / ou
expedidora.

2.3- Transporte

O referido para as Gorduras liquidas.

Maionese

1 - Caracteristicas:

o Com sabor agradavel sem excesso de acidez, apresentar-se em dose individual e/ ou em

embalagem estanque que permita o cumprimento capitacional ¢ ser armazenado em local
protegido da luz.
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B _ 2- Fomecimento_$: )

2.1- Data de consumo recomendado

A amplitude minima tolerada é de 1 més.

2.2- Embalagem

As embalagens deverdo conter uma quantidade que permita o cumprimento capitacional
uma vez que ndo é permitida a utilizagdo diferida deste produto, nao sendo, assim,

permitido o recurso a embalagens abertas para a confec¢do de outra refeigdo anterior.
Devem apresentar-se devidamente rotuladas indicando:

> O tipo, variedade e composigao,
o Data de consumo recomendado;
s Volume das embalagens:

= [dentificacdio com nome ¢ morada da entidade produtora / cmbaladora e / ou
expedidora.

2.3- Transporte

O relerido para as Gorduras liquidas.
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Produtos secos e outros

O transporte deve ser efectuado em carros;
a) Limpos e apropriados, isentos de matérias ou odores estranhos;

b) Capazes de protegerem eficazmente os produtos e as suas embalagens de choques,
intempéries, humidade excessiva e luz;

¢) Que impecam a alteragdo das caracteristicas organolépticas bem como a contaminagdo
ou conspurcagdo dos produtos:

d) Em bom estado de conservagio.

Leguminosas secas

1- Caracteristicas de qualidade:

Devermn ser cumpridas as seguintes exigéncias:

a) Qualquer que seja a sua variedade ou tipo, as leguminosas secas deverdo apresentar-
se:

> De boa qualidade (as que cozam até | hora) ou qualidade regular (as que cozam
até 2 horas);

» Limpas, sem terra nem impurezas de qualquer especie,
o Sem misturas de grios estranhos;

2 Sem mistura de graos furados, mulatos, avariados por bolores ou com avarias de
tegumento,

o Nao falsificados, alterados ou corruptos;

2 Sem pedras ou outras substancias ou caracteristicas que diminuam o seu valor
comercial;

2 Revelando uniformidade de tamanho;

2 O grio-de-bico devera ser do tipo grado.

b) Para os varios tipos sdo tolerados os seguintes tipos e percentagem de desperdicio:
o Feijio:
5% - para desperdicio de graos furados ou com avarias do tegumento.
o Grio-de-bico:
5% - para desperdicio de grios furados ou com avarias do tegumento.
o Lentilha:
5% - para desperdicio de graos furados ou com avarias do tegumento.
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2- Fornecimentos

2.1- Embalagem
As embalagens deverdio apresentar as scguintcs caracteristicas:
a) Constituidas por rafia bem fechada;

b) Devidamente rotuladas indicando:
= Indicagdo do tipo e da variedade;
= Peso;
s Prazo de consumo recomendado;
» Indicagdes de manutengdo € conservagao;

o Identificacdo com nome e morada da entidade embaladora ¢/'ou expedidora.

2.2- Transporte

O referido para os produtos secos.

Cereais e derivados

- Carac_teristicasae qaé_ilidadé |

Devem ser cumpridas as seguintes exigéncias:

Qualquer que seja a sua variedade ou tipo, os cereais e derivados deverao apresentar-sc:
o De boa qualidade;
5 Sem impurezas de qualquer espécie ou produtos estranhos;
o Nio falsificados, alterados ou corruptos,
2 Sem caracteristicas que diminuam o seu valor comercial;

50 pido a adquirir pelo adjudicatario deve ser de mistura (bolinha),
confeccionado com farinhas refinadas (ndo integrais e incluindo frigo e
centeio) e embalado individualmente de origem;

50 pido de forma a adquirir pelo adjudicatario deve ser péo do dia,
confeccionado com farinhas refinadas (ndo integrais e incluindo trigo), fatiado
e enviado para os Servigos de Internamento em embalagem individual com a
capitagdo prevista (cada embalagem deverd ter 2 fatias num total de 50
gramas) ou devidamente acondicionado em embalagem que suporte a
totalidade do produto a enviar por Servico de Internamento;

> Os cereais adaptados para diabéticos devem, obrigatoriamente existir nas
variedades Arroz e Multifrutas.
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2 - Fornecimentos _ ]

2.1- Embalagem

As embalagens deverdo apresentar-se devidamente rotuladas indicando:
o Tipo e variedade;
o Peso;
o Prazo de consumo recomendado;
o Indicagdes de manutencao e conservagao;

> Identificagdo com nome e morada da entidade embaladora e/ou expedidora.

2.2- Transporte

O referido para os produtos secos.

Marmelada, compotas e mel

1- Caracteristicas

As caracteristicas quimicas devem corresponder a composigdo legal, ndo devendo o produto
apresentar:

o Conspurcagio;
s Falsificagdes;

2 Quaisquer outros sinais que o tornem repugnante, improprio para consumo ou que
diminuam o seu valor comercial,

Néo deverdo ser fornecidas compotas de citrinos. Sempre que a satisfacdo dos utentes o
justifique (indicagdo dada pelo SA), o adjudicatario devera proceder a alteragdo da variedade
de compota, marmelada ou mel formecidos.

| 2- Fornecimentos:

2.1- Data de consumo recomendado

A amplitude minuma tolerada é de 1 més.

2.2- Embalagem
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As embalagens apresentarem as seguintes caracteristicas:
a) Constituidas por plastico devidamente selado;
b) Em doses individuais;

¢) Devidamente rotuladas indicando:
s Indicacéo do tipo, variedade e composigio,
» Data de consumo recomendado;

o Peso;
s Identificagdo com nome e morada da entidade embaladora € / ou expedidora.

2.3- Transpotte

O referido para os produtos sccos.

Gelatina

| 1- Caracteristicas

2 $6 é permitida a utilizagdo de gelatina de origem vegetal.
5 Nas variedades sabores de fruta tradicionais, adaptadas para diabético e gelatina vegetal

em po.
| _ 2- Fornecimentos

2.1- Data de consumo recomendado

A amplitude minima tolerada € de 1 meés.

2.2- Embalagem
As embalagens apresentarem as seguintes caracteristicas:
a) Constituidas por plastico devidamente selado;
b) Em doses individuais;

¢) Devidamente rotuladas indicando:
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2 O tipo, variedade, composi¢do e peso;
2 Data de consumo recomendado;

o Identificagdo com nome e morada da entidade produtora / embaladora e / ou
expedidora.

2.3- Transporte

O referido para os produtos secos.

Sumos (Néctar e 100%)

1- Caracteristicas

= Na variedade néctar o teor de fruta deve ser, no minimo, 16%

= Na variedade 100%:

- Ndo devem ter a adigdo de qualquer outro produto que ndo exclusivamente fruta;

- As variedades devem ser tais que permitam o recurso a frutas nio acidas como
citrinos, kiwi, ananas, etc. Devem, assim, ser sempre disponibilizados sumos de
magdo, péra, etc.

2- Fornecimentos

2.1- Data de consumo recomendado

A amplitude minima tolerada € de 1 meés.

2.2- Embalagem

As embalagens apresentarem as seguintes caracteristicas:
- Tetrabrick;
- Em doses individuais de 200 ml;

- Devidamente rotuladas indicando:
o O tipo, variedade e composigao;
2 Data de consumo recomendado;

= ldentificagdo com nome ¢ morada da entidade produtora / embaladora € / ou
expedidora.
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2.3- Transporte
O referido para os produtos secos.
Especiarias
1- Caracteristicas

> As definidas para os Produtos Secos.

B __ ~ 2- Fornecimentos ]

2 As definidas para os Cereais € Denvados,
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Ervilha, fava, lentilhas e macedonia congeladas

- Caracteristicas

1.1- Caracteristicas de qualidade

Estes legumes e leguminosas congelados deverdo apresentar-se:
o De boa qualidade;
o Sem quaisquer sinais de maturagdo excessiva ou oxidagio,
2 Sem qualquer sinal de descongelagdo parcial ou total;
» Limpos, sem impurezas de qualquer espécie;
o Sem misturas de legumes estranhos;

o2 Sem muistura de legumes furados, avariados por bolores ou com avarias de
tegumento;

2 Ndéo falsificados, alterados ou corruptos;

o Sem pedras ou outras substancias que diminuam o seu valor comercial;

2 Revelando uniformidade de tamanho.

I.2- Composicdo

A composigdo da maceddnia devera ser variada, compreendendo, pelo menos 4 tipos de

legumes aos quais a cenoura e o nabo deverio pertencer obrigatoriamente e ndo devera
conter ervilha.

2- Fornecimentos

2.1- Data de consumo recomendado

A amplitude minima tolerada ¢ de 1 més.

2.2- Embalagem

As embalagens devem apresentar as seguintes caracteristicas:
a) Limpas sem conspurcagao de qualquer espécie;
b) Constituidas por material plastico que permita a visualizagdo do produto;

¢) Devidamente rotuladas indicando:

= Tipo, variedade e composigio;
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o Data de consumo recomendado;
s Peso liquido escorrido;

s Identifica¢do com nome e morada da entidade embaladora e ou expedidora.

2.3- Transporte

O transporte devera ser efectuade em carros devidamente limpos, isotérmicos ou com
sistema de refrigeracdo propria e licenciados para o efeito.



ANEXO VI - Condigdes Técnicas dos alimentos e outros produtos a utilizar

TASFA CAS Runa

Frutas

1- Caracteristicas

1.1- Categoria

a) Frutas frescas englobadas na categoria extra, de qualidade supenor, apresentando a
forma, o desenvolvimento e a colaboragdo tipicos da variedade;

b) E admitida uma tolerincia de 5% em numero ou em peso de fruta nio
correspondente a esta categoria.

1.2- Variedade

Os tipos de fruta a fornecer sdo os referidos na lista capitacional (Anexo V). Deverdo
ser apresentadas pelo menos 4 variedades de maga ¢ de péra, a acordar com o SA.

1.3- Caracteristicas de qualidade

a) As frutas devem, apresentar-se;

o> Tenras e frescas de colheita recente ndo podendo apresentar sinais de
refrigeragio ou de congelagio;

o Inteiras;
o Sem vestigios de deterioragdo;

2 Em bom estado de maturacdo e desenvolvimento que lhes permitam ser
transportadas ¢ mantidas em bom estado de conservagdo até ao servigo de
destino, ndo podendo apresentar marcas ou defeitos reportaveis ao transporte;

o Isentas de terra, substancias estranhas ou qualquer de conspurcagio, doenga,
parasitas ou sinais da sua contaminagido e de defeitos (com expectagio dos
muitos hgeiros, desde que estes ndo prejudiquem a qualidade nem o aspecto
geral do produto e ndo diminuam o seu valor comercial);

= Desprovidas de humidade exterior, cheiros € / ou sabor estranhos;

o Apresentando caracteristicas especificas para os seguintes produtos:

Banana - Firmes e com perfeita aderéncia ao cacho que devera conter 1 ou 2
camadas.

Magcads e Peras - Providas do pedunculo intacto.
Uvas - Bago graldo em cachos intactos, cultivadas ao ar livre.

b) O excesso de humidade seré calculado para desconto no peso. Se for exagerado sera
considerado como tentativa de fraude por adig@o e, por isso, rejeitado.

¢) E admitida uma tolerdncia méaxima de 5% de frutas desprovidas de calice.
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1.4- Caracteristicas de calibragem

O calibre deverad ser tal que permita o cumprimento das capitagdes previstas neste
Caderno de Encargos.

- 2-Fornecimentos _

2.1- Embalagem:

As embalagens devem obedecer as scguintes exigencias:

a) Apresentarem-se limpas ¢ em bom estado de conservacio, ndo sendo aceites
embalagens ndo isentas de¢ qualquer corpo estranhos;,

b) O conteudo de cada embalagem deve ser homogénceo ¢ s6 comportar frutas da
mesma origem, varicdade, categoria ¢ estado de maturagao, dispostas em
camadas regulares;

¢) As frutas devem ser embaladas de modo a que a proteja scja assegurada
convenientemente. nio sendo aceites embalagens ndo isentas de qualquer corpo
estranho;
d) Devidamente rotuladas segundo a lei em vigor referindo, nomeadamente,
s Origem do preduto;
> Variedade, categoria e calibre;

s Identifica¢do com nome e morada da entidade embaladora e/ ou expedidora.

2.2- Transporte:

O transporte devera ser efectuado em veiculos limpos e apropriados, que impecam a
alteragdo das caracteristicas organolépticas das frutas, bem como a sua contaminagéo ou

conspurcagao.

2.3- Calendarizacio do fornecimento:

O fornecimento das diversas variedades de frutas tera caracter sazonal.
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Legumes, Hortalicas e Ervas Aromaticas

1 - Caracteristicas

|.1- Caracteristicas de qualidade:

a} Os legumes, hortaligas e ervas aromaticas devem apresentar-se;
o Tenros ¢ frescos de colheita muito recente;
o Lavados em agua limpa e corrente;
o Sem vestigios de deterioragdo;

o Isentos de folhas ou legumes que ndo respeitem as caracteristicas de qualidade
exigidas;

2 De modo a poderem ser transportados e mantidos em bom estado de
conservacdo até ao servigo de destino, ndo podendo apresentar marcas ou
defeitos reportdveis ao transporte;

o Isentos de terra, substdncias estranhas ou qualquer conspurcagio, doenga,
parasitas, ou sinais da sua contaminagdo e de defeitos (com excep¢io dos muitos
ligeiros, desde que estes ndo prejudiquem a qualidade nem o aspecto geral do
produto e ndo diminuam o seu valor comercial);

2 Desprovidos de humidade exterior, cheiros e ou sabor estranhos;
o Nao apresentando excesso de caules fibrosos, talos ou raizes;
© Nio apresentando grelos, folhas velhas ou amarelas;

o Apresentando caracteristicas especificas para os seguintes produtos:
Alface e couve portuguesa — com raizes aparadas;

Couves — isenta de pé;

Tomate para salada — com grau de maturacdo adequado.

b) O excesso de humidade sera calculado para desconto no peso. Se for exagerado sera
considerado como tentativa de fraude por adigdo e, por isso, rejeitado.

1.2- Caracteristicas de calibragem:

O peso da alface devera ser tal que a uma duzia correspondam 2,5 a 3 kg.

2 - Fornecimentos

2.1- Embalagem:

As embalagens devem obedecer as seguintes exigéncias:
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a) Apresentarem-se limpas e em bom estado de conservagdo, ndo sendo aceites
embalagens ndo isentas de qualquer corpo estranho ou estranhos;

b) O contetdo de cada embalagem deve ser homogéneo e s6 comportar legumes ou
hortalicas da mesma origem, variedade, categoria e estado de maturagio,
dispostas em camadas regulares;

¢) Os legumes e as hortaligas devem ser embaladas de modo a que a protec¢do seja
asscgurada convenientemente;
d) Devidamente rotuladas segundo a lei em vigor referindo, nomeadamente.
2 Origem do produto;
o Variedade, categoria e calibre/ peso;

> Identificagdo com nome e morada da entidade embaladora ¢/ ou expedidora.

2.2- Transporte;

O transporte deverd scr clectuado em veiculos limpos ¢ apropriados, que impegam a
alteraciio das caracteristicas organolépticas dos referidos produtos, bem como a sua
contaminagiao ou CONSPUrcago.
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Batata, Cebola e Cenoura

]1- Caracteristicas

1.1- Caracteristicas de qualidade:

Estes alimentos devem apresentar-se:
o Limpos e sem pele, tenros e frescos embalados em vacuo sem tratamentos;
o Sem vestigios de deterioragdo, oxidagdo, congelagdo ou refrigeragio excessiva;

2 De modo a poderem ser transportados e mantidos em bom estado de conservagio
até ao servi¢o de destino, ndo podendo apresentar marcas ou defeitos reportaveis
ao transporte;

o Isentos de substincias estranhas ou qualquer conspurcagdo, doenga, parasitas, ou
sinais da sua contaminacéo e de defeitos;

o Desprovidos de humidade exterior, cheiros e/ ou sabor estranhos;

1.2- Apresentacao:

Batata — Inteira (para sopa e pur€), em gomos ou quartos (para cozer, assar, estufar e
guisar) e em palitos (para fritar);

Cebola e cenoura — Inteiras (para todas as confecgoes).

2 - Fornecimentos

2.1- Embalagem:

As embalagens devem obedecer as seguintes exigéncias:

a) Apresentarem-se limpas ¢ em bom estado de conservagdo, ndo sendo aceites
embalagens nfo isentas de qualquer corpo estranho ou estranhos;

b) Em vacuo, com involucro perfeitamente aderente ao produto;

c) O conteido de cada embalagem deve ser homogéneo e s6 produtos da mesma
origem, variedade, categoria e estado de maturagio;

d) Com caracteristicas que garantam que a protecgdo seja assegurada
convenientemente;

e) Devidamente rotuladas segundo a lei em vigor referindo, nomeadamente:
o Origem do produto;
o Variedade, categoria e calibre/ peso;

o Identificagio com nome e morada da entidade embaladora e/ ou
expedidora.

2.2- Transporte:

O transporte devera ser efectuado em veiculos limpos e apropriados, isotérmicos ou com
sistema de refrigera¢do propria, que impegam a alteragdo das caracteristicas organolépticas
dos referidos produtos, bem como a sua contamina¢do ou conspurcagio.
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ANEXO VIl — Estimativa de refeicoes

Apresenta-se a eslimativa anual das refeigdes dos utentes do CAS Runa.

As quantidades poderdo sofrer oscilagbes sem que este facto dé origem a qualquer alteragao de pregos.

1. Estimativa média das refei¢des a fornecer a residentes

Restantes Refeicdes
LS TGS Almogo | Lanche | Jantar Ceia
almogo
iﬁg__q;;_q_tes 30000 31380 19500 30000 19500
"TOTAL ANUAL 30000 31380 19500 30000 19500

2. Estimativa média das refei¢des a fornecer a nao residentes (a facturar directamente

pela empresa aos nao residentes)

Restantes Refeicdes
Destinatarios U Almogo | Lanche Jantar Ceia
almogo
Outros Beneficiarios 861 432
Funcionarios 4480 42
TOTAL ANUAL 0 5341 474

3. Acresce, a exploragiio facultativa do Bar\Cantina (a facturar directamente pela
empresa aos utentes, disponibilizando 2 jornais didrios) — Detalhes em anexo proprio

e - e T e e e b Ll
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ANEXO VIII - Ficha de Stock de Produtos Alimentares

Apresenta-se um exemplo de ficha de stock de produtos alimentares.

Ficha de Stock de Produtos Alimentares

Designacio do produto:
Cédigo do produto:
R e
Data Recepgao Aviamento Stock actual | O Responsdvel

Quantidade | Quantidade Destino
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ANEXQO IX — Exemplo de Formulario para Controlo da Prestacdo

Para além dos check-lists aplicados pelo SA ¢ CAS Runa, e que poderdo avaliar qualquer

cumprimento das exigéncias do presente Cademno de encargos, apresenta-se um exemplo de
ficha de avaliagdo da prestacéo pelos servigos consumidores,

Andlise da Prestacdo de Servicos — Alimentacio
e ! Més: de 20

Objectivo: O presente questionario tem por objectivo a analise global da prestagdo mensal relativa & alimentagdo e ndo a
identificacio de situagdes pontuais, as quais devem ser reportadas ao SA no momento da sua ocorréncia.

Por faver, assinale com uma cruz (X) a opg¢fio escolhida SIM NAO

Servigo:

1. Alimentacio
1.1. Os horarios de distribuigdo sdo cumpridos:

a) Pequeno - almogo
b) Almogo
¢) Lanche
d) Jantar, Ceia e Ceia dos Velantes
1.2. A temperatura dos alimentos € adequada
1.3. Os fomecimentos efectuados pela empresa permitem o cumprimento das dietas
1.4, Os planos dietéticos sdo cumpridos
1.5. As quantidades satisfazem os utentes
1.6. A qualidade da alimentagio formecida satisfaz os utentes quanto a:
a) Caracteristicas gerais (aspecto, cheiro, consisténcia)
b) Paladar' tempero
c) Apresentagio
1.7. As emenias de almogo e jantar:
a) Sao do agrado dos utentes
b) Apresentam diversidade satisfatoria
2. Utensilios ¢ material diverso
2.1. Os tabulciros isotérmicos encontram-se:

00 000 0000000
00 000 OoOoOocopOoo

a) Devidamente impos a d

b) Em boas condigdes de conservagio’ manipulagao Q a
2.2. As loigas encontram-se:

a) Devidamente limpas a a

b) Em boas condigdes de conservagdo’ manipulacan a a
2.3. Os contentores para leite e cha encontram-se:

a} Devidamente limpos a '

b) Em boas condigdes de conservagio’ manipulagéo a a
2.4. Os horarios de recolha das loigas e contentores sdo cumpridos a a

3. Pessoal Os elementos da empresa de restauracdo demonstram:

a) Comportamento adequado {(bom contacto com o Servigo) a a

b) Capacidade de resolugdo de solicitagdes’ anomalias com celeridade e eficiéncia a a

¢)  Os distribuidores apresentam fardamento limpo a i

Por favor, assinale com uma cruz (X) a opciio escolhida SIM NAO
De uma forma geral a prestagao é satisfatoria a Q

Observagdes:

Data: _/ /20 A/O Responsavel pelo preenchimento:
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