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Consulta Prévia n.2 06/SAS/2021 — Aquisicdo de servicos de consultadoria na area da seguranga
alimentar (HACCP) aos Servicos de Ag¢ao Social do Instituto Politécnico de Viseu.

Disposicoes Gerais

Clausula1.?
Objeto
O presente caderno de encargos compreende as clausulas a incluir no contrato a celebrar na
sequéncia do procedimento pré-contratual que tem por objeto a prestacio de servico de
consultadoria na area da seguranca alimentar (HACCP) aos Servicos de Acdo Social do Instituto
Politécnico de Viseu, sendo o publico-alvo cerca de 6.000 utentes divididos por cinco instalacdes em
Viseu (4) e Lamego (1).

Clausula 2.2
Contrato
1 - O contrato é composto pelo respetivo Clausulado contratual e os seus anexos’
2 - O contrato a celebrar integra ainda os seguintes elementos:

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

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

c) O presente Caderno de Encargos;

d) A proposta adjudicada;

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

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

Clausula 3.2

Alteragdes ao contrato
1 - Qualquer alteragao contratual devera constar de documento escrito assinado por ambas as partes
e produzird efeitos a partir da data da respetiva assinatura.
2 - A parte interessada na alteragdo deve comunicar, por escrito, a outra parte essa intengdo, com
uma antecedéncia minima de 15 (quinze) dias em relacdo a data em que pretende ver introduzida a
alteracdo;
3 - O contrato pode ser alterado por:
a) Acordo entre as partes, que ndo pode revestir forma menos solene que o contrato;
b) Decisdo judicial ou arbitral;
c) RazGes de interesse publico.
4 - A alteragdo do contrato ndo pode conduzir a modificagdo de aspetos essenciais do mesmo, nem
constituir uma forma de impedir, restringir ou falsear a concorréncia.
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Clausula 4.2
Prazo

1 - O contrato mantém-se em vigor a partir da sua outorga até 31 de dezembro de 2022, sendo
renovavel por mais dois anos, em parte ou em todo, se nenhuma das partes o denunciar, com a
antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias seguidos sem prejuizo das obrigacGes acessorias que
devam perdurar para além da cessagdo do contrato.

2 - Prazo méaximo para o inicio da prestacdo do servico é de 15 dias seguidos apds a celebracdo do
contrato.

Clausula 5.2
Obrigacgdes principais do prestador de servigo

1 - Sem prejuizo de outras obrigacdes previstas na legislacdo aplicavel, no caderno de encargos ou nas
clausulas contratuais, da celebragdo do contrato decorrem para o prestador de servigos as obrigacdes
definidas nas pecas do procedimento.

2 - A titulo acessério, o prestador de servigos fica ainda obrigado, designadamente, a recorrer a todos
os meios humanos, de deslocacdo, materiais e informaticos que sejam necessarios e adequados a
prestacdo do servico, bem como ao estabelecimento do sistema de organizacdo necessario a perfeita
e completa execucdo das tarefas a seu cargo.

Clausula 6.2
Local da prestagao do servigo
A execucdo dos servicos objeto do contrato serd efetuada nos Servicos de Acdo Social sediados nos
Servigcos Centrais e nos respetivos bares de Viseu e Lamego do Instituto Politécnico de Viseu a
designar, no prazo estabelecido contratualmente.

Clausula 7.2
Forma da prestagdo do servigo
De acordo com as indicages do caderno de encargos.

Clausula 8.2
Conformidade e garantia técnica
O prestador de servigos fica sujeito as exigéncias legais, obrigacdes do fornecedor e prazos respetivos
aplicaveis aos contratos de aquisi¢cdo de bens moveis, nos termos do Cédigo do Contratos Publicos e
demais legislacdo aplicavel.

Clausula 9.2

Objeto do dever de sigilo
1 - O prestador de servicos deve guardar sigilo sobre toda a informa¢ao e documentacao, técnica e
ndo técnica, comercial ou outra, relativa aos SAS do Instituto Politécnico de Viseu, de que possa ter
conhecimento ao abrigo ou em relagdo com a execuc¢ao do contrato.
2 — A informacdo e a documentag¢do cobertas pelo dever de sigilo ndo podem ser transmitidas a
terceiros, nem ser objeto de qualquer uso ou modo de aproveitamento que ndo o destinado direta e
exclusivamente a execugao do contrato.
3 — Exclui-se do dever de sigilo previsto, a informacdo e a documentagdo que fossem
comprovadamente do dominio publico a data da respetiva obtencdo pelo prestador de servicos ou
gue este seja legalmente obrigado a revelar, por forca da lei, de processo judicial ou a pedido de
autoridades reguladoras ou outras entidades administrativas competentes.
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Clausula 10.?

Valor base do procedimento
1 — Pelo fornecimento objeto do contrato, bem como pelo cumprimento das demais obrigacdes
constantes do presente caderno de encargos, o Instituto Politécnico de Viseu deve pagar ao
fornecedor o preco constante da proposta de precos adjudicada, o qual ndo pode exceder o
montante de 15.000,00 € (quinze mil euros), sabendo-se que o valor anual ndo pode ser superior a
5.000,00 €/ano (cinco mil euros por ano), sem iva incluido.
2 — O preco referido no numero anterior inclui todos os custos, encargos e despesas cuja
responsabilidade ndo esteja expressamente atribuida ao contraente publico, nomeadamente os
relativos ao transporte dos bens e servigos objetos do contrato para os respetivos locais de entrega,
relativos a disponibilizagdo dos produtos e servigos mencionados e respetiva manutenc¢do, bem como
guaisquer encargos decorrentes da utilizacdo de marcas registadas, patentes ou licencas.
3 -0 primeiro precgo referido no n.2 1 desta clausula é para trés anos.
4 — De referir que o valor base é exatamente ao valor base do anterior procedimento similar.

Clausula 11.2
Condig¢des de pagamento

1 — As quantias devidas ao adjudicatario, nos termos da cldusula anterior, devem ser pagas
mensalmente no prazo de 60 dias apds a rececdao pelos SAS do Instituto Politécnico de Viseu das
respetivas faturas, as quais sé podem ser emitidas apds o vencimento da obrigacao respetiva.
2 — Para os efeitos do nimero anterior, a obrigagdo considera-se vencida decorridos 30 (trinta) dias
apos aceitacdo pelos SAS do Instituto Politécnico de Viseu.
3 — Em caso de discordancia por parte dos SAS do Instituto Politécnico de Viseu, quanto aos valores
indicados nas faturas, deve este comunicar ao prestador de servicos, por escrito, os respetivos
fundamentos, ficando o prestador de servigos obrigado a prestar os esclarecimentos necessarios ou
proceder a emissao de nova fatura corrigida.
4 — Desde que devidamente emitidas e observado o disposto no n.2 1, as faturas sdo pagas através
de transferéncia bancaria, ou outro meio que se achar conveniente.
5 — Os SAS do Instituto Politécnico de Viseu, esta obrigado ao pagamento de juros moratdrios pelo
atraso nos pagamentos das faturas aceites, no periodo correspondente a mora, nos termos do
disposto no art.2 806.2 do Cddigo Civil.
6 — Se existir a aplicacdo de penalidades por incumprimento contratual do adjudicatério, o valor
apurado serd descontado na fatura relativa ao periodo em que se deu o fato que originou a sua
aplicacdo e/ou nas faturas subsequentes.

Clausula 12.2

Penalidades contratuais
1 - Pelo incumprimento de obrigacdes emergentes do contrato, os SAS do Instituto Politécnico de
Viseu pode exigir do prestador de servicos o pagamento de uma pena pecunidria, de montante a fixar
em fung¢ao da gravidade do incumprimento, nos seguintes termos:
- Se a apresentacdo do relatério previsto no n.2 2 da Memdria Descritiva for superior a 15 dias apds a
assinatura do contrato, existird uma penalizagdo ao adjudicatario de 50 €/dia até a sua apresentacdo.
- Por falha de reunides trimestrais de acompanhamento ao sistema HACCP, a que se refere o n? 2.6
da Memoria Descritiva, nos prazos previstos, existira uma penalizacdo ao adjudicatario de 50 €/dia
até a sua realizagao.
Nota: O respetivo valor acumulado ndo pode exceder 20% do prego contratual.
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2 — Em caso de resolugdo do contrato por incumprimento do prestador de servigo, os SAS do Instituto
Politécnico de Viseu pode exigir-lhe uma multa pecuniaria até ao valor do prego contratual.

3 — Ao valor da pena pecunidria prevista no numero anterior sdo deduzidas as importancias pagas
pelo prestador de servicos ao abrigo do n.2 1, relativamente aos servigos cujo atraso na respetiva
conclusdo tenha determinado a resolugdo do contrato.

4 — Na determinacgdo da gravidade do incumprimento, os SAS do Instituto Politécnico de Viseu tem
em conta, nomeadamente, a dura¢do da infracdo, a sua eventual reiteracdo, o grau de culpa do
prestador de servigos e as consequéncias do incumprimento.

5 — Os SAS do Instituto Politécnico de Viseu podem compensar os pagamentos devidos ao abrigo do
contrato com as penas pecuniarias devidas nos termos da presente clausula.

6 — As penas pecunidrias previstas na presente clausula ndo obstam a que os SAS do Instituto
Politécnico de Viseu exijam uma indemnizacdo pelo dano excedente.

7 - Se existir a aplicacdo de penalidades por incumprimento contratual do adjudicatario, o valor
apurado serd descontado na fatura relativa ao periodo em que se deu o fato que originou a sua
aplicacdo e/ou nas faturas subsequentes.

Clausula 13.2

For¢a maior
1 — N3o podem ser impostas penalidades ao prestador de servicos, nem é havida como
incumprimento, a ndo realizagdo pontual das presta¢des contratuais a cargo de qualquer das partes
que resulte de caso de for¢ca maior, entendendo-se como tal as circunstancias que impossibilitem a
respetiva realizacdo, alheias a vontade da parte afetada, que ela ndo pudesse conhecer ou prever a
data da celebragdao do contrato e cujos efeitos nao |he fosse razoavelmente exigivel contornar ou
evitar.
2 — Podem constituir forca maior, se se verificarem os requisitos do numero anterior,
designadamente, tremores de terra, inundagdes, incéndios, epidemias, sabotagens, greves, embargos
ou bloqueios internacionais, atos de guerra ou terrorismo, motins e determinacdes governamentais
ou administrativas injuntivas.
3 — Nao constituem forca maior, designadamente:

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

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

c) DeterminagGes governamentais, administrativas, ou judiciais de natureza sancionatéria ou de
outra forma resultantes do incumprimento pelo prestador de servicos de deveres ou énus que sobre
ele recaiam;

d) ManifestagGes populares devidas ao incumprimento pelo prestador de servigos de normas
legais;

e) Incéndios ou inundag¢Ges com origem nas instalagdes do prestador de servigcos cuja causa,
propagacao ou proporcdes se devam a culpa ou negligéncia sua ou ao incumprimento de normas de
seguranga;

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

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

4 — A ocorréncia de circunstancias que possam consubstanciar casos de forca maior deve ser
imediatamente comunicada a outra parte, no prazo maximo de 24 horas, com exce¢do das que forem
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do dominio publico.

5 — A for¢ca maior determina a prorrogacdo dos prazos de cumprimento das obrigacdes contratuais
afetadas pelo periodo de tempo comprovadamente correspondente ao impedimento resultante da
forca maior.

Clausula 14.2

Resolugdo por parte do contraente publico
1 - Sem prejuizo de outros fundamentos de resolugdo previstos na lei, o Instituto Politécnico de Viseu
pode resolver o contrato, a titulo sancionatdrio, no caso de o prestador de servicos violar de forma
grave ou reiterada qualquer das obriga¢des que lhe incumbem, designadamente nos seguintes casos:
- Se existirem mais que 5 (cinco) atrasos na apresentagdo do relatdrio previsto no n22 da Memdria
Descritiva for superior a 15 dias apds a assinatura do contrato.
- Se houver mais que duas falhas de reunides trimestrais de acompanhamento ao sistema HACCP, a
que se refere o n? 2.6 da Memdria Descritiva, nos prazos previstos
2 - O direito de resolucdo referido no numero anterior exerce-se mediante declaragdo enviada ao
prestador de servigos.

Clausula 15.2

Resolugao por parte do prestador de servigos
1 - Sem prejuizo de outros fundamentos de resolucdo previstos na lei, o prestador de servigos pode
resolver o contrato quando:
Qualguer montante que |he seja devido esteja em divida ha mais de 90 dias ou o0 montante em divida
exceda 25% do preco anual contratual, excluindo juros;
2 - O direito de resolucdo é exercido por via judicial ou mediante recurso a arbitragem;
3 - Nos casos previstos no n.2 1, o direito de resolugdo pode ser exercido mediante declaragao
enviada ao Instituto Politécnico de Viseu, que produz efeitos 30 dias apds a recepgao dessa
declaracgdo, salvo se este ultimo cumprir as obrigacGes em atraso nesse prazo, acrescidas dos juros de
mora a que houver lugar.
4 - A resolucdo do contrato nos termos dos nimeros anteriores ndo determina a repeticdo das
prestacdes ja realizadas pelo prestador de servigos, cessando, porém, todas as obrigacdes deste ao
abrigo do contrato.

Clausula 16.2
Execu¢do da caugao
Nao aplicavel

Cladusula 17.2
Seguros
N3o aplicavel.

Clausula 18.2
Foro competente
Sem prejuizo do disposto no n.2 2 na cldusula 15.2, para resolugdo de todos os litigios decorrentes do
contrato fica estipulada a competéncia do Tribunal Administrativo e Fiscal de Viseu, com expressa
renuncia a qualquer outro.
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Clausula 19.2
Subcontratagdo e cessdao da posi¢ao contratual
A subcontratacdo pelo prestador de servigos e a cessdo da posi¢do contratual por qualquer das partes
depende da autorizag¢do da outra, nos termos do Cdédigo.

Clausula 20.2
Comunicagoes e notificagcoes
1 - Sem prejuizo de poderem ser acordadas outras regras quanto as notificacdes e
comunicacbes entre as partes do contrato, estas devem ser dirigidas, nos termos do Cdédigo dos
Contratos Publicos, para o domicilio ou sede contratual de cada uma, identificados no contrato.
2 - Qualquer alteragao das informagdes de contacto constantes do contrato deve ser comunicada a
outra parte.

Clausula 21.2
Contagem dos prazos
Os prazos previstos no contrato sdo continuos, correndo em sabados, domingos e dias feriados.

Clausula 22.2
Legislagao aplicavel
O contrato é regulado pela legislacdo portuguesa.

Instituto Politécnico de Viseu, de dezembro de 2021

O Presidente do Instituto Politécnico,

Assinado por: JOSE DOS SANTOS COSTA
Num. de Identificacdo: 03968707
Data: 2021.12.15 20:06:35+00'00"

(Professor Doutor José dos Santos Costa)
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MEMORIA DESCRITIVA
DESCRI(;AO DOS SERVICOS

ESTUDO DA SITUAGAO ATUAL, ACOMPANHAMENTO GLOBAL DO SISTEMA DE HACCP E AGOES
INSPETIVAS JUNTO DAS EMPRESAS AS QUAIS ESTA CONCESSIONADO O FORNECIMENTO DE
REFEICOES E GESTAO DE SNACK-BARES

1. ESTUDO DA SITUAGAO ATUAL

1.1 SITUAGAO TECNICO-OPERACIONAL DAS UNIDADES DE ALIMENTACAO

Devera ser feito um estudo com o levantamento da situacdo operacional de todas as Unidades de
alimentagao abrangidas, com exploragao direta dos Servigos de Ag¢ao Social do Instituto Politécnico de
Viseu (SASIPV), designadamente:
Viseu:
- Escola Superior de Tecnologia e Gestdo de Viseu (ESTGV) - dois bares

- Servigos Centrais do Instituto Politécnico de Viseu (SCIPV) - um Bar

Lamego:
- Escola Superior de Tecnologia e Gestdo de Lamego (ESTGL) - um Snack-Bar

O levantamento consistira na visita de técnicos do adjudicatdrio as Unidades para conhecimento dos
recursos técnicos e humanos existentes em cada uma, para permitir a manutencdo e
acompanhamento do sistema HACCP.

Sera feita uma analise ao estado das infra-estruturas e equipamentos existentes em cada unidade,
gue constara do relatério a elaborar. A responsabilidade pela reposicdao da normalidade, em relagao
aos equipamentos, sera sempre da equipa de manutencdo do IPV, apds ser dado conhecimento,
formalmente, em relatdrio, reunido ou por outros meios escritos, de acordo com a urgéncia e
gravidade da situacdo, aos SASIPV.

1.2 RECURSOS HUMANOS

Levantamento do nimero de trabalhadores existentes em cada Unidade e do nivel de conhecimento
relativo as boas praticas em higiene e seguranca alimentar, com o objetivo de planear a formagdo
obrigatdria a ministrar posteriormente.

1.3 RELATORIO

Serd, obrigatoriamente, feito um relatério com eventuais propostas de melhoria, tendo sempre como
perspetiva a operacionalizacdo do sistema HACCP.

Devera ser fornecida informacéo relativa aos circuitos operacionais, técnicas de servigo (reposicdo de
alimentos, empratamento, decoracdo das linhas de distribuicdo, das salas e bares, eficiéncia das
equipas, etc.) bem como de outros parametros que afetem diretamente a prestacdo do servigo aos
clientes.
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Do relatério deverdo constar, em anexo, pelo menos trés “check-lists” por unidade alimentar, sendo
uma referente ao “processo produtivo” (equipa, seguranca alimentar, higiene, etc.), outra refletindo
as condic¢des das instalagGes (paredes, tetos, pavimento, portas, janelas, etc.) e equipamentos e uma
terceira abordando os pré-requisitos do HACCP e o Plano de HACCP.

Devera ter-se sempre em consideragdo critérios de eficacia, eficiéncia e economia, balizados por
principios técnicos que garantam a seguranca alimentar e operacionais que criem condi¢Bes para
uma crescente apeténcia positiva em relagado ao servico prestado.

Do relatdrio referente ao “Levantamento” deverd constar um capitulo especifico analisando as
possibilidades de melhoria detetadas, incluindo-se uma detalhada descricdo das alteragdes
preconizadas, estimativas e fundamentacdo de eventuais investimentos sugeridos/ aconselhados,
entre outras informacGes relevantes.

O relatédrio, e os eventuais desenvolvimentos que possam dele partir, deverdao ser analisados em
reunido especifica com a presencga, além dos elementos definidos pelo Cliente, dos técnicos do
adjudicatario envolvidos na acdo e de um consultor “sénior”.

O levantamento e a emissdo do respetivo relatério deverd decorrer num prazo maximo de 15 dias,
apds assinatura do contrato.

2. ACOMPANHAMENTO GLOBAL DO SISTEMA DE HACCP
2.1. MANUTENGAO DO SISTEMA HACCP

Para manutencdo do Sistema HACCP, apds o levantamento inicial da situacdo, serd efetuada reunido
com os responsaveis pelo servigo para debater alteragdes propostas, caso se justifique. O manual de
HACCP-SEGURANCA ALIMENTAR serad revisto e validado, devendo justificar-se as eventuais alteracdes
gue sejam propostas.

O manual de HACCP, assim como toda a documentacdo anexa, deve considerar a producdo de
refeicdes e servico de bar, de acordo com a realidade dos mesmos.

Em suma, o adjudicatario encarregar-se-a de garantir a existéncia de um sistema adequado a todas as
unidades incluidas no contrato e o mesmo deve ser eficaz.

2.2. ACOMPANHAMENTO TECNICO E SUPERVISAO

Um dos pontos fulcrais desta prestagdo de servigos é garantir a melhoria continua dos servigos das
unidades alimentares, destacando-se, entre outros, o acompanhamento dos servicos ao nivel da
“seguranca alimentar” e da “rastreabilidade” dos géneros alimenticios.

Como elementos base deste acompanhamento deverdo ser implementadas acdes de inspecdo e
auditoria, que terdo como missdo principal garantir uma alimentacgdo segura.

As acles de inspecdo dirigir-se-do a verificagdo das condi¢des higio-sanitdrias existentes, quer seja a
nivel das instalagcOes quer do préprio pessoal, das boas praticas, etc.
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Conjuntamente com as inspec¢des higio-sanitdrias (IHS’s), serdo levadas a efeito acdes de auditoria,
dirigidas aos sistemas HACCP no que se refere a sua eficacia.

Devera ter-se permanentemente em consideracdo a necessidade de sistemas de garantia da
seguranc¢a alimentar que sejam eficazes, mensuraveis e verificidveis, sendo esse o critério que
norteard a acao auditora.

As IHS's e auditorias serdo, sempre, executadas por delegacdo dos SASIPV podendo, eventual e
preferencialmente, ser acompanhadas por responsaveis deste.

Como parte das IHS’s poderao ser efetuadas analises microbioldgicas que, quando feitas a produtos,
englobardo os seguintes parametros:

- Contagem de microorganismos a 302 C

- Contagem de Coliformes

- Contagem de Escherichia Coli

- Contagem de Staphylococcus coagulase +

- Contagem de Bolores e Leveduras

- Pesquisa de Salmonella

- Pesquisa de Listéria

As “zaragatoas” (superficies, palamenta ou mdos de operadores) comportardo os seguintes
parametros:

- Contagem de microorganismos a 302 C

- Contagem de Coliformes

Em caso de necessidade constatada a partir dos resultados obtidos, os parametros das “zaragatoas”
poderdo estender-se também a:

- Contagem de Escherichia Coli

- Contagem de Staphylococcus coagulase +

As acOes de auditoria serdo refletidas nos proprios impressos das IHS’s (ponto referente ao HACCP).

Deverdo ser previstas IHS’s mensais (exceto no més de agosto) e a realizacdo de 10 anadlises anuais (5
a alimentos e 5 a superficies ou maos).
Se necessario e apos acordo com os SASIPV poderdo proceder-se a testes laboratoriais extra.

No seguimento das IHS’s, sempre que se achar necessdrio, deverdo ser efetuadas visitas de
seguimento (“spot-checks”) para atestar da adogdo de correcgdes, reavaliar situagdes, etc. Sempre que
se justifique, os “spot-checks” dardo azo a comunicacdes e/ou informacbes especificas do
adjudicatario.

2.3. RECURSOS HUMANOS (Supervisdo e Formagao)

Pretende-se que seja efetuado e cumprido um plano de formacgao sobre o sistema HACCP a todos os
intervenientes operacionais com vista a uma generalizagdo do conhecimento dos seus principios e
funcionamento, abordando todos os assuntos relevantes tais como:

- Perigos alimentares e nog¢des basicas de microbiologia

- Boas praticas de higiene pessoal e de equipamentos / instalagdes

Pagina 11 de 16



- Controlo das matérias-primas (rece¢do) e das fases do processo produtivo (armazenamento,
preparacdo, confecdo e distribuicdo)

- Controlo de “stocks” e da rastreabilidade dos alimentos, entre outras matérias definidas de acordo
com as necessidades que sejam constatadas pelo préprio sistema de supervisao.

Devera ser igualmente efetuado um constante acompanhamento “in loco” do sistema, ministrando
formacdo “on job” perante as situacOes encontradas durante as visitas as instalagdes, bem como
formacgdo em sala sempre que for considerado relevante.

O trabalho devera ser efetuado em intima ligagdo com os responsaveis locais, dirigindo a operacgdo
evolutivamente para os niveis desejaveis de seguranca e higiene alimentar, sempre tendo em
consideracdo as dificuldades e caracteristicas especificas do servico nos SASIPV.

A todos os eventuais novos elementos que passem a fazer parte das equipas da area de alimentacao
serd ministrada “formacdo inicial”, de forma a permitir que estes se insiram rapidamente nos
pardmetros exigidos pelo prdprio sistema em vigor, assim como para garantir o cumprimento dos
pressupostos legais (obrigatoriedade da formacao).

Toda a formacdo de responsabilidade do adjudicatario devera ser ministrada por formadores com
aptidoes legalmente reconhecidas para o efeito, procedendo ao registo de todas as agGes, nisto se
incluindo também a avaliagao dos formandos, da prépria formagdo e do formador. Todos os registos
serao entregues aos SASIPV.

Deverdo ser previstas cerca de 3 horas anuais de formacdo em sala (atualizacdo e revisdo).

A formacao “on job” decorrerd durante as a¢des mensais de inspe¢ao, sendo, no entanto, sempre
sujeita a registos e avaliacdo dos formandos.

A formacao inicial devera estender-se a todos os colaboradores com func¢des na area de alimentacao
nas unidades ja referidas com servigos proprios, considerando o ambito das fun¢des desempenhadas.

2.4. CONTROLO DA QUALIDADE E DA SEGURANCA (Matérias-primas)

Para se reforcar a necessidade de um controlo eficaz das matérias-primas e dos fornecedores destas,
conforme as exigéncias legais em vigor - Regulamentos n2 178/2002 e n2 852/2004, devera ser
verificado o funcionamento do sistema de controlo da entrada de mercadorias, inerente ao HACCP,
sistema esse que podera ser complementado, em caso de necessidade especifica, por visitas as
instalagdes dos fornecedores (Inspecgdes).

A acdo de verificacdo da qualidade e da seguranca das matérias-primas devera ser ainda levada a
efeito tendo em atencdo, as exigéncias contratuais a cumprir pelos fornecedores (produtos
autorizados, conformidade com exigéncias especificas, rotulagem, validade, etc.).

Toda a acdo de verificacdo ficara refletida nos relatérios das IHS’s. Em caso de necessidade, os
técnicos do adjudicatario deverao propor agdes imediatas de corre¢ao, eventualmente contatando
responsdaveis dos SASIPV para apoio a medidas de maior impacto (devolucdo de mercadorias,
destruicdo de matérias-primas imprdprias para consumo, substituicdes, etc.).
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Deverdo ser previstas duas inspec¢des anuais a fornecedores de matérias-primas com emissdo dos
respetivos relatoérios.

2.5. ATENDIMENTO

Devera ser desenvolvido, em permanéncia, uma andlise do servico prestado a nivel da distribuicado,
relativamente ao snack-bar e aos bares, considerando a postura dos operadores, fardamentos, boas
praticas, “layout” dos equipamentos de distribuicdo e das proprias salas de refei¢cbes, etc., mantendo
um didlogo constante com as equipas locais no intuito de, também nesta area, tudo ser feito para
garantir uma evolugao positiva.

Os SASIPV deverdo ser informados, em permanéncia e através de relatérios (especificos e/ou das
IHS’s), da evolucgdo da situagdo assim como de propostas do adjudicatario.

2.6. OUTROS SERVICOS

Serao também prestados, no ambito do contrato, servicos suplementares, na area da alimentagao
sauddvel, organizando, anualmente, um “workshop” sobre o tema, a decorrer nas instalacdes dos
SASIPV. Esta acdo tera a duracdo de aproximadamente 1,5 horas, sendo especialmente dirigida aos
estudantes da Instituicdo, de forma a proceder ao aconselhamento de como cozinhar de forma
saudavel, de ementas possiveis, como se alimentar de forma econémica e saudavel, etc.

Além do “workshop”, devera ser realizado um “rastreio” por ano, a levar a efeito entre a populagao
escolar, para determinagdao do IMC e do indice de massa gorda, com aconselhamento e apoio na
sequéncia da pesagem e dos dados obtidos (pequeno contato com cada um dos estudantes que
participe). Paralelamente as pesagens ocorrerdo sessGes de esclarecimento sobre alimentacdo
saudavel e prevencado de doengas, usando-se para o efeito a distribuicao de “flyers”.

O adjudicatdrio devera informar os SASIPV, com a necessdria antecedéncia, do sumario previsto para
cada acdo, sumario esse que devera ser aprovado pelos SASIPV, que poderdo requerer alteragdes ou
inclusGes de sua conveniéncia.

O adjudicatdrio fornecerd toda a documentacdo necessaria (impressos de registo de presenca e
material didatico de suporte) prevendo-se, por parte dos SASIPV, a indica¢do do local onde decorrera
cada acdo assim como a disponibilizacdo dos meios audiovisuais eventualmente necessarios
(projetor, “data-show”, etc.).

As datas para os eventos serdo definidas em conjunto, pelo adjudicatario e pelos SASIPV, de

preferéncia que ocorram em dias de IHS. A realizacdo do “workshop” podera ocorrer ao final da
tarde, antes do jantar, também em dias de IHS.
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3. ACOES INSPETIVAS JUNTO DAS EMPRESAS AS QUAIS ESTA CONCESSIONADO O FORNECIMENTO
DE REFEICOES E GESTAO DE SNACK-BARES

As acdes inspetivas previstas no ponto 2.2 estender-se-do, para além das unidades geridas
diretamente pelos SASIPV e identificadas em 1.1, as empresas as quais estd concessionado o
fornecimento de refeicdes e gestdo de snack-bares, designadamente, refeitério da ESTGV, refeitério
da ESSV, bar e refeitério da ESEV, Snack-bar da ESAV e Snack-bar da ESSV, de forma a garantir o total
cumprimento das clausulas dos respetivos cadernos de encargos.

Dever3, especialmente, ser verificado e controlado:

1. O cumprimento das capita¢des definidas no caderno de Encargos, bem como a composicdo da
refeicdo, sabendo que o fornecedor devera disponibilizar, diariamente, diferenciadamente em cada
refeicdo de almoco e jantar, para escolha do utente:

a) Dentro do prato normal: uma sopa, o prato, pdo, sobremesa e bebida;
b) O prato acima mencionado podera ser de carne, de peixe, de dieta ou vegetariano;
c) Um prato com bitoque e/ou com hamburger (sé o prato).

2. Se as ementas sdao acompanhadas da lista de componentes de cada prato e, bem assim, das
respetivas capitacgdes;

3. O estado de conservagao dos refeitérios, demais instalagdes, equipamentos e palamenta, que
deverdo estar sempre em perfeitas condi¢Ges de utilizacdo, seguranca e devidamente higienizados;
sempre que solicitada a empresa devera fazer prova de que foi realizada a desinfecdo e desinfestacdo
nos espacos pelos quais é responsavel;

4. O registo de todas as intervengdes de manuteng¢do aos equipamentos e instalacdes efetuadas pela
equipa de manutenc¢do do Politécnico e/ou por equipas proprias;

5. A afixacdo das ementas semanais e as tabelas de precos dos extras, previamente aprovadas pela
entidade adjudicante, que o fornecedor devera afixar em lugar bem visivel para os utentes;

Devera ainda ter-se em consideracdo que o representante dos SASIPV (*) podera:

a) Efetuar, no periodo de preparacdo e distribuicdo das refei¢cdes, operacbes de verificagdo
quantitativa e qualitativa;

b) A qualguer momento e sempre que o entender, tomar amostras e mandar proceder as
andlises, ensaios e provas em laboratérios oficiais e, bem assim, promover as diligéncias
necessdrias para verificar se se mantém os requisitos exigidos. As amostras serdo sempre
tomadas em triplicado e levardo as indicagOes necessarias a sua identificagao;

c) Sem prejuizo do disposto no numero anterior, a empresa a qual estd concessionada a
prestacdo do servico é obrigada a guardar nas devidas condi¢des higieno-sanitarias,
diariamente e durante 72 horas, amostras da refei¢cdo servida na linha de “self-service” para,
se necessario submeté-las a analise. Da mesma forma deverdo ser recolhidas e guardadas
amostras dos produtos servidos aquando da realizagdao de outros servigcos de restauracgao,

Pagina 14 de 16



nomeadamente “buffets”. Esta obrigatoriedade deverd ser confirmada pelo representante
dos SASIPV nas inspecdes;

d) Considerando que as empresas concessionarias da prestacdo do servico de refeicOes
confecionadas se obrigam a assegurar, por sua conta, a realizacdo de inspec¢des e andlises
microbioldgicas de produtos confecionados prontos, retirados da linha de distribuicdo, bem
como esfregacos as loicas e maos dos manipuladores, com uma periodicidade minima de 2
meses, devera ser solicitado comprovativo destas andlises (efetuadas por laboratério
devidamente acreditado), remetendo-as aos SASIPV com a respetiva analise aos resultados
apresentados.

As operacodes de verificacdo quantitativa tém por objetivo comprovar a conformidade:

a) Das quantidades globais adquiridas com as quantidades a fornecer em cada dia;
b) Dos componentes de cada prato com as quantidades fixadas na legislagdo em vigor e nas
ementas afixadas

As operacgdes de verificagdao qualitativa tém por objetivo comprovar a conformidade:

a) Da qualidade dos géneros incorporados adquiridos com as especificagdes legalmente fixadas;
b) Da qualidade das refeicdes fornecidas com as especificacdes legal e contratualmente fixadas;
c) Da qualidade dos produtos e servigos fornecidos com as especificacdes legalmente fixadas.

Apds estas verificacbes o representante dos SASIPV aceita ou rejeita as mesmas, apresentando
Relatério fundamentado.

As empresas fornecedoras do servico de refeicGes confecionadas e gestdo de snack-bares estdo
obrigadas, pelo respetivo Caderno de Encargos, a facultar a visita as instalagdes e o exame dos
produtos em fase de armazenagem, preparacdo e confe¢do a representantes dos SASIPV, bem como
a servigos e organismos com competéncia especifica.

Em relacdo ao pessoal que as empresas tém ao servigo para cumprir os respetivos contratos, devera
ainda ser verificado se:

- Esta patente nas instalagdes o horario de trabalho em vigor e o mapa de pessoal respeitante a cada
unidade e o texto dos contratos coletivos de trabalho aplicéveis;

- O pessoal afeto as atividades do fornecimento se apresenta fardado e devidamente identificado; o
numero de pessoas em servico em cada refeitério, a categoria e vencimento, comprovados pelas
folhas de desconto para a Seguranga Social, apdlice de seguro de pessoal em servi¢o e fichas de
aptiddo e de robustez fisica para o desempenho da funcao.

4. REUNIOES DE ACOMPANHAMENTO
Deverdo ser exercidas acdes constantes de andlise dos servigos, promovendo e moderando reunides,

secretariadas pelo adjudicatario, com os representantes dos SASIPV e com os responsaveis
operacionais, com o objetivo de conseguir criar uma constante motivacdo para a mudanca e para a
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melhoria, por forma a impedir situacdes de descontentamento dos utentes/clientes e/ou
agravamento de problemas técnico-operacionais.

As reunides referidas terdo uma frequéncia trimestral, contardo com a presenca dos consultores do
adjudicatario relevantes para os assuntos a tratar, de acordo com a agenda previamente definida. Das
reunides sairdo, obrigatoriamente, “Planos de Ag¢do” através dos quais se estabelecerdo tarefas e
medidas a tomar assim como os responsaveis por estas. Em todas as reunibes serd feita uma
avaliagdo da situacdo e dos problemas eventualmente pendentes.

5. INQUERITOS DE SATISFACAO

A empresa adjudicataria deste procedimento obriga-se, anualmente, a langar e fazer o tratamento de
dados, de um inquérito de satisfacdo aos utentes de cada uma das unidades de alimentacdo - gestao
direta (dois bares na ESTGV, um Bar nos SCIPV, um bar na ESSV, um Snack-Bar na ESTGL) e
concessionada (refeitério da ESTGV, refeitdrio da ESSV, bar e refeitério da ESEV, Snack-bar da ESAV e
Snack-bar do Campus), sobre a qualidade da prestacdo do servico. O inquérito e a dimensdo da
amostra deverao ser previamente aprovados pelos SASIPV, numa das reunides de acompanhamento.

6. CONCLUSAO

A empresa adjudicataria da prestacdo de servico para o acompanhamento global do sistema HACCP e
inspecdes a realizar em instalagbes dos Servicos de Acdo Social do Instituto Politécnico de Viseu
deverd monitorizar o sistema nas vertentes especificadas nesta memodria descritiva, sendo a
responsavel perante os SASIPV e os competentes organismos e autoridades legais pelo cumprimento
dos normativos sobre o sistema de HACCP nas unidades de alimentagdo (exploracdo direta) dos
SASIPV que constam deste documento, excepto se tiverem sido propostos e ndo acolhidos pelos
SASIPV.

(*) — No procedimento em concurso entende-se por “representante dos SASIPV” o respetivo
adjudicatario
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