FORGA AEREA PORTUGUESA — CENTRO DE FORMAGAO MILITAR E TECNICA DA FORGA AEREA

CADERNO DE ENCARGOS

CADERNO DE ENCARGOS

PARTE I
CLAUSULAS JURIDICAS

Capitulo 1
Disposicdes Gerais

Clausula 1.2
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 Aquisi¢do de servigos de confecao
de refeicdes para o Centro de Formacéo Militar e Técnica da Forca Aérea (CFMTFA), arealizar
em instalacGes proprias da Entidade Adjudicante, de acordo com as caracteristicas, especificacdes e

requisitos técnicos previstos no presente caderno de encargos.

Clausula 2.2

Contrato
1. A execucdo do contrato obedece:

a) As clausulas do contrato e ao estabelecido em todos os elementos e documentos que dele
fazem parte integrante;

b) Ao Cddigo dos Contratos Publicos (CCP);
¢) A restante legislacdo e requlamentacéo aplicavel.

2. O contrato é composto pelo respetivo clausulado contratual, incluindo os ajustamentos propostos
de acordo com o disposto no artigo 99.° do CCP e aceites pelo Adjudicatario nos termos do disposto
no artigo 101.° do CCP.

3. Nos termos do disposto no n.° 2 do artigo 96.° do CCP, fazem parte integrante do contrato,

independentemente da sua reducdo a escrito:

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 6rgéo

competente para a decisdo de contratar;
b) Os esclarecimentos e as retificacGes relativas ao caderno de encargos;
c) O caderno de encargos integrado pelo programa do procedimento;

d) A proposta adjudicada;
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e) Os esclarecimentos sobre a proposta adjudicada prestados pelo Adjudicatério.

4. Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no numero anterior, a prevaléncia é

determinada pela ordem pela qual ai séo indicados, conforme n.° 5 do artigo 96.° do CCP.

5.  Conforme n.° 6 do artigo 96.° do CCP, em caso de divergéncia entre os documentos referidos no
n.° 3 e o clausulado do contrato, prevalecem os primeiros, salvo quanto aos ajustamentos propostos
de acordo com o disposto no artigo 99.° do CCP e aceites pelo Adjudicatério nos termos do disposto
no artigo 101.° do CCP.

Clausula 3.2

Prazo

O prazo de execugdo do objeto do presente procedimento decorre entre a data de entrada em

vigor do contrato, que se prevé ser o dia 1 de abril de 2022, e o dia 30 de junho de 2023.

Clausula 4.2

Local de Prestagdo do Servigo

Os servicos objeto do contrato devem ser prestados no Centro de Formacdo Militar e Técnica da
Forca Aérea, 2580-242 Ota.

Capitulo 11
Obrigagdes contratuais

Seccéo |
Obrigacdes do Adjudicatario

Subseccéo |
Disposicdes gerais
Clausula 5.2

Obrigacgdes principais do Adjudicatario

Sem prejuizo de outras obrigacdes previstas na legislacdo e regulamentacdo aplicavel, no
presente caderno de encargos ou nas clausulas contratuais, da celebra¢éo do contrato decorrem para
o Adjudicatério, em conformidade com a absoluta subordinag&o aos principios da ética profissional,
zelo e competéncia, as seguintes obrigacdes principais:

a) Prestar a Entidade Adjudicante, de forma correta e fidedigna, em qualquer tempo na

pendéncia da prestacdo do servico, as informacdes e 0s esclarecimentos relativos ao mesmo, no
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ambito do contrato a celebrar, em conformidade com as clausulas do presente caderno de

encargos;

b) Assegurar que a preparacdo dos alimentos e confecdo das refeicdes seja efetuada nas

instalacdes da Entidade Adjudicante;

c) Assegurar a correta utilizagdo das instalagdes, equipamentos e outro material que lhe sejam
disponibilizados no &mbito do contrato, respeitando as instrucfes de funcionamento, bem como,

as regras de seguranca aplicaveis, assim como a permanente higienizacdo dos mesmos;

d) Garantir a entrega das refei¢cGes a Entidade Adjudicante de acordo com o estabelecido no

n.° 1 da clausula 1.2 e da clausula 6.2, ambas da Parte Il do presente caderno de encargos;

e) Garantir o cumprimento das normas em vigor relativas ao Hazard Analysis Critical Control
Points (HACCP), durante a preparagdo dos alimentos e confecdo das refeigdes, nas instalacbes
da Entidade Adjudicante;

f) Comunicar qualquer facto que ocorra durante a execucdo do contrato e que altere,
designadamente, a sua denominacao social, 0s seus representantes legais com relevancia para a

prestacdo, a sua situacdo juridica e a sua situacdo comercial;

g) Responsabilizar-se pelos danos causados diretamente a Entidade Adjudicante ou a terceiros,

decorrentes de dolo na execucgédo do contrato;

h) Responsabilizar-se pelos atos praticados por todas as pessoas que no ambito do contrato a
celebrar, exercam funcdes por sua conta, considerando-se para esse efeito, como dérgdos ou

agentes do Adjudicatério;

i) Recorrer a todos 0os meios humanos e materiais que sejam necessarios e adequados a
execucdo do contrato, bem como ao estabelecimento do sistema de organizagdo necessario a

perfeita e completa execugéo das tarefas a seu cargo;

j)  Nao subcontratar no todo ou em parte, a execucdo do objeto do contrato, sem prévia

autorizacdo da Entidade Adjudicante;

k) Manter o sigilo e garantir a confidencialidade, ndo divulgando quaisquer informacdes que
obtenham no ambito da formacéo e execucdo do contrato, abrangendo esta obrigacéo todos os

seus agentes, trabalhadores, colaboradores ou terceiros, que nelas se encontrem envolvidos;

I) Manter durante a execucdo do contrato, todas as condi¢Oes de habilitacdo e qualificacéo
exigidas no procedimento, bem como a situacdo regularizada relativamente a contribuicoes para

a seguranca social e relativamente a impostos devidos em Portugal,
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m) Possuir todas as autorizagdes, consentimentos, aprovacdes, registos e licencas necessarias

para o pontual cumprimento das obriga¢des assumidas no contrato;

n) Comunicar antecipadamente a Entidade Adjudicante, de forma fundamentada, logo que
deles tenha conhecimento, os factos que tornem total ou parcialmente impossivel a prestacdo dos
servigos ou o cumprimento de qualquer obrigacdo, obrigando-se, se tal for aceite e oportuno, a

restabelecer a prestacdo ou a reparar o0 incumprimento em prazo razoavel;

0) Coordenar com a Entidade Adjudicante, a definicdo e execucdo das normas de identificacdo
do seu pessoal e os procedimentos adequados para o acesso e circulacdo nas instalacdes da
Entidade Adjudicante.

Clausula 6.2

Verificacdo da qualidade e eficiéncia dos Servicos

1. O Adjudicatéario devera facultar a Entidade Adjudicante todos 0os meios necessarios a verificacao
da qualidade dos servicos prestados, nomeadamente afixando nos locais de execuc¢ao dos servicos as
respetivas escalas e horarios do pessoal, descricdo e calendarizacdo de tarefas a executar, folhas de
registo da higienizacdo das diversas instalaces e equipamentos, obrigando-se, dentro dos prazos que
Ihe forem concedidos, a corrigir eventuais defeitos, de forma a cumprir o estipulado nos elementos

integrados no presente caderno de encargos.

2. Para o acompanhamento da execuc¢do do contrato, o Adjudicatario fica obrigado a manter, com
uma periodicidade mensal, ou sempre que a Entidade Adjudicante julgue necessario, reunides de
coordenacao com os representantes da Entidade Adjudicante, nas quais serdo elaborados os Relatorios

de Avaliacdo, conforme estipulado na clausula seguinte.

3. As reunifes previstas no nimero anterior devem ser alvo de uma convocagdo escrita, com

antecedéncia de 24 (vinte e quatro) horas, por parte da Entidade Adjudicante.

Clausula 7.2

Relatérios de Avaliagédo

1. A avaliacdo da adequacdo do resultado do fornecimento dos servicos efetuados face aos

requisitos estabelecidos e a documentacéo técnica facultada sera objeto de relatorios.

2. Estes relatorios confrontam o Plano de Ag¢des a Executar contratado com as acdes e as respetivas
frequéncias, indicando as que foram executadas, as executadas com deficiéncia e/ou as nao

executadas.

Aquisicéo de servico de preparacdo e confegdo de refeicdes para 0 CFMTFA Pégina 4 de 43



FORGA AEREA PORTUGUESA — CENTRO DE FORMAGAO MILITAR E TECNICA DA FORGA AEREA

CADERNO DE ENCARGOS
3. Se os servigos contratados ndo forem executados no tempo e com os resultados estabelecidos,
por razBes imputaveis ao Adjudicatério, a Entidade Adjudicante pode:
a) Exigir a substituicdo da realizacao de servigos necessarios;

b) Exigir o pagamento de san¢do pecuniaria nos termos previstos na clausula 18.2 da Parte | do

presente caderno de encargos;

c) Criar um banco de horas de determinados mddulos dos servicos para utilizar em eventos

especiais, a acordar entre as partes;

d) Aceitar e utilizar determinados modulos dos servigos fornecidos mediante o pagamento de

um preco reduzido, a acordar entre as partes;

e) Resolver o contrato nos termos previstos na clausula 20.2 da Parte | do presente caderno de

encargos;

4. Sem prejuizo do direito que assiste a Entidade Adjudicante de se socorrer de outros meios com
vista a cessacao dos efeitos do contrato, poderdo, em face da recusa do Adjudicatario no cumprimento
do Plano de Acdes a Executar contratado, contratar outro fornecedor de Servicos para a execugdo dos

trabalhos em falta.

5. Os relatérios de avaliacdo sdo efetuados conjuntamente pelo Gestor do Contrato da Entidade
Adjudicante e pelo responsavel designado para o efeito pelo Adjudicatario, em reunido na Unidade,
marcada em data previamente acordada entre as partes.

Clausula 8.2

Trabalhadores do Adjudicatario

1. O Adjudicatario deve entregar a Entidade Adjudicante, com a antecedéncia de 5 (cinco) dias do

inicio da execuc¢éo do contrato, 0s seguintes documentos:
a) A lista com o nome e funcdo dos trabalhadores ao seu servico;

b) O mapa de horario de trabalho dos trabalhadores afetos as instalacbes da Entidade

Adjudicante;
c) As apdlices de seguro obrigatorio, validas para cada trabalhador;
d) Atestado meédico apropriado as fungdes a exercer relativo a cada um dos trabalhadores;

2. O Adjudicatério deve, antecipadamente, comunicar a Entidade Adjudicante qualquer alteragdo

aos dados mencionados nas alineas anteriores.
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3. O Adjudicatario deve desenvolver agBes com vista a minimizar a rotatividade dos seus
trabalhadores, de modo a garantir a consisténcia e a qualidade dos trabalhos realizados.

4. Sempre que se verifique a necessidade de se proceder a substituicdo de algum trabalhador,
designadamente por motivos de férias, faltas e licencas e ou a sua substituicdo definitiva, o
Adjudicatério deve informar a Entidade Adjudicante, com a antecedéncia de 48 (quarenta e oito)
horas, procedendo a entrega dos documentos referidos no n.° 1 juntamente com o descritivo de

qualificacdes dos trabalhadores substitutos.

5. O Adjudicatario devera dispor de um quadro de trabalhadores em nimero suficiente para exercer
de forma continua, competente e pontual, 0s servigos objeto do contrato, devendo estes, encontrarem-
se abrangidos pelos regimes de protecdo social, nas matérias relativas a seguranca e higiene no

trabalho, formacéo adequada e seguros de trabalho legalmente exigidos.

6. O Adjudicatéario deve zelar para que todos os seus trabalhadores se apresentem devidamente
uniformizados com distico bem visivel, que contenha o simbolo do prestador de servigos, 0 nome e a

funcgéo do trabalhador.

7. O Adjudicatario, aquando do inicio da vigéncia do contrato, obriga-se a apresentar a
consideracdo da Entidade Adjudicante os uniformes a utilizar pelos seus trabalhadores,

designadamente através do envio de fotografias.

8. O Adjudicatario obriga-se a respeitar os direitos e regalias laborais legalmente consagrados aos
seus trabalhadores, independentemente do regime que lhes seja aplicavel, sendo da exclusiva

responsabilidade do Adjudicatario todas as infracdes a essa legislacao.

9. S8o da exclusiva responsabilidade do Adjudicatario as obrigacOes relativas aos seus
trabalhadores, designadamente no que respeita a remuneracdes e eventuais subsidios ou suplementos,
incluindo subsidio de refei¢do ou alimentacdo, bem como os encargos com obrigacGes contributivas

para a seguranca social, impostos sobre 0s rendimentos e seguro obrigatorio de acidentes de trabalho.

10. A Entidade Adjudicante pode, a qualquer altura, solicitar a substituicdo dos trabalhadores do
Adjudicatario que entenda, por motivos justificados, ndo autorizar a permanéncia nas suas

instalacOes.

11. Os trabalhadores do Adjudicatario afetos a prestagéo de servi¢os devem ter a formacao adequada

em utilizacdo de méquinas e manuseamento de produtos inerentes ao servico a prestar.

Clausula 9.2

Niveis de Servico
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1. O Adjudicatério obriga-se a prestar ao contraente publico os servi¢os objeto do contrato com as
caracteristicas, especificacdes e requisitos técnicos, previstos na Parte Il do presente caderno de

encargos.

2. E aplicavel, com as necessarias adaptagdes, o disposto na lei que disciplina os aspetos relativos
a prestacdo de servigos e das garantias a ela relativas, no que respeita a conformidade dos servicos,
conforme o disposto no n.° 3 do artigo 441.°, por remisséo do artigo 451.°, ambos do CCP.

3. O Adjudicatario devera facultar a Entidade Adjudicante, todos 0s meios necessarios a verificacao
da qualidade dos servigos fornecidos, de forma a cumprir o estipulado nos elementos integrados no

presente caderno de encargos.

4. Aresponsabilidade da verificacdo da qualidade e acompanhamento dos servicos fornecidos cabe
a Seccdo de Subsisténcias da Esquadra de Administracdo e Intendéncia (EAI) do CFMTFA, sendo

feita a comunicacdo do ndo cumprimento, por via eletrénica, telefonica ou escrita.

5. Sempre que a comunicacdo prevista no nimero anterior seja feita por via telefonica, a mesma é
confirmada através de correio eletronico ou de outro meio de transmissdo escrita e eletronica de
dados, no dia datil imediato, sem prejuizo de a mesma se considerar feita na data da primeira

comunicacao.

6. Sem prejuizo do disposto nos numeros anteriores, no exercicio dos poderes inerentes a
verificacdo da qualidade e eficiéncia dos servicos, por atencdo a especial natureza do servico e a
experiéncia adquirida, os representantes da Seccdo de Subsisténcias da EAI do CFMTFA,
expressamente nomeados para 0 acompanhamento da execuc¢do do contrato, podem emitir diretivas e
exigir a implementacdo imediata de corre¢cbes ao modo de execucdo das prestaces por parte do
Adjudicatério.

Clausula 10.2

Contratos de Seguro

1. O Adjudicatario obriga-se a celebrar os seguintes contratos de seguro, de acordo com a legislacéo

e regulamentacdo em vigor, nomeadamente:

a) Contrato de seguro de acidentes de trabalho, cuja apélice deve abranger todo o pessoal por

si contratado;

b) Contrato de seguro de responsabilidade civil, que cubra os danos corporais ou materiais
resultantes de atos ou factos causados a terceiros ou a Entidade Adjudicante ou seus

representantes, trabalhadores ou mandatarios, quando derivem, nomeadamente:
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a) Danegligéncia do Adjudicatéario, seus trabalhadores ou mandatérios ou mau estado do

mobiliario ou instalagdes ou do equipamento usado;
b) De incéndio ou exploséo.

2. Aapdlice indicada naalinea b. do numero anterior devera ser celebrada por um montante minimo
n&o inferior a 250.000,00 € (duzentos e cinquenta mil euros) e que cobrirda qualquer ocorréncia ou

conjunto de ocorréncias que surjam de um evento.

3. O Adjudicatario fica obrigado a apresentar, aguando do inicio da vigéncia do contrato e
posteriormente, sempre que solicitado pela Entidade Adjudicante, prova de que 0s seguros previstos
nos numeros anteriores foram contratados e estdo vigentes por todo o periodo da execucdo dos

servigos contratados.

Clausula 11.2

Outros Encargos

Todos os encargos relativos a execucdo dos servicos contratados, incluindo os da protegédo
individual de forma a mitigar riscos de contéagio do virus SARS-CoV2 (COVID-19), correm por conta
do Adjudicatario, com excecao dos produtos destinados a operacdo e manutencdo dos equipamentos
e para a higienizacdo e desinfecdo das areas destinadas a prestacao dos servicos, que correm por conta
da Entidade Adjudicante.

Subseccéo 11
Dever de sigilo

Clausula 12.2

Objeto do dever de sigilo

1. O Adjudicatario deve guardar sigilo sobre toda a informacdo e documentacédo, técnica e ndo
técnica, comercial ou outra, relativa a Entidade Adjudicante, de que possa ter conhecimento ao abrigo

ou em relacdo com a execugéo do contrato.

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

exclusivamente a execucdo do contrato.

3. Exclui-se do dever de sigilo previsto a informacdo e a documentacdo que fossem

comprovadamente do dominio publico a data da respetiva obtencdo pelo Adjudicatario ou que este
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seja legalmente obrigado a revelar, por forca da lei, de processo judicial ou a pedido de autoridades

reguladoras ou outras entidades administrativas competentes.

4. O Adjudicatario responde perante o contraente publico pela violagdo do dever de sigilo e pela

quebra de confidencialidade dos documentos referidos no n.° 1 desta clausula.

Seccéo Il
Obrigacdes da Entidade Adjudicante

Clausula 13.2

Preco Base

O preco base do presente procedimento é de 574.500,00 € (quinhentos e setenta e quatro mil

e quinhentos euros), IVA néo incluido.

Clausula 14.2
Precgo contratual
1. Pela prestacdo do servico objeto do contrato, bem como pelo cumprimento das demais
obrigacBes constantes do presente caderno de encargos, a Entidade Adjudicante deve pagar ao
Adjudicatério o preco constante da proposta adjudicada, acrescido de IVA a taxa legal em vigor, se
este for legalmente devido.

2. O preco referido no nimero anterior inclui todos os custos, encargos e despesas necessarios a
execucdo integral dos servigos objeto do contrato, cuja responsabilidade ndo esteja expressamente
atribuida a Entidade Adjudicante, bem como quaisquer encargos decorrentes da utilizacdo de marcas
registadas, patentes ou licencas.

Clausula 15.2

Condigdes de pagamento

1. Asquantias devidas pela Entidade Adjudicante, nos termos da clausula anterior, devem ser pagas

apos a rececdo das respetivas faturas mensalmente.

2. Para efeitos do numero anterior, 0 Adjudicatario envia a fatura discriminada referente a prestacéo

do més anterior até ao 5.° dia do més seguinte.

3. O servigo prestado considera-se efetuado com a assinatura da fatura por parte da Entidade
Adjudicante.
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4. Em caso de discordancia por parte da Entidade Adjudicante, quanto aos valores indicados nas
faturas, deve aquela 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.

5. Desde que devidamente emitidas e observado o disposto nos nimeros anteriores, as faturas séo
pagas pela Entidade Adjudicante, através de transferéncia bancéria, para o IBAN indicado pelo

Adjudicatario, no prazo de 60 (sessenta) dias ap0s a respetiva entrega.

6. No caso de suspensao da execucao do contrato e independentemente da sua causa, 0s pagamentos

ao Adjudicatario sdo automaticamente suspensos por igual periodo.

Clausula 16.2

Descontos nos pagamentos
A Entidade Adjudicante deduzird nos pagamentos a efetuar ao Adjudicatério:

a) As importancias necessarias ao reembolso dos adiantamentos e a liquidacdo de sancGes
pecunidrias que lhe tenham sido aplicadas, nos termos do presente caderno de encargos;

b) As importancias em divida a Seguranca Social, até ao montante de 25% (vinte e cinco por
cento) da quantia a pagar, desde que o Adjudicatario ndo prove ter a situacdo contributiva

regularizada, conforme legislacdo em vigor;

c) Todas as demais quantias que sejam legalmente exigiveis.

Clausula 17.2

Outras obrigac6es da Entidade Adjudicante

1. Sem prejuizo de outras obrigacdes previstas na legislacdo aplicavel, no presente caderno de
encargos ou nas clausulas contratuais, da celebracdo do contrato decorrem para a Entidade

Adjudicante, as seguintes obrigacoes:

a) Designar, nos termos do artigo 290.°-A do CCP, um gestor do contrato, com funcéo de

acompanhar permanentemente a execucao deste;
b) Suportar os custos e fornecer os géneros alimenticios necessarios a confecao das refeicdes;

c) Fornecer o plano de ementas de acordo com o previsto na Clausula 3.2 da Parte 11 do presente

caderno de encargos;

d) Permitir o acesso dos trabalhadores e veiculos do Adjudicatario as instala¢cdes da Entidade

Adjudicante;
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e) Suportar os encargos associados a manutencgdo de instalagdes e equipamentos da Entidade
Adjudicante;

f)  Suportar os encargos associados ao fornecimento de energia elétrica, gas e agua para a

armazenagem, preparacédo, confecdo das refeicoes e reposicao das condi¢des de operacéo;

g) Suportar os encargos associados ao fornecimento dos produtos destinados & operacao e
manutenc¢éo dos equipamentos da Entidade Adjudicante.

h)  Suportar os encargos associados ao fornecimento dos produtos destinados a higienizacéo e

desinfecdo das areas destinadas a prestacdo dos servicos;

i)  Disponibilizar as instalacfes e equipamentos ja existentes de acordo com o anexo IV, afetos
a prestacdo do servigo, em bom estado de funcionamento que permitam a confecdo das refeicdes.

2. A Entidade Adjudicante ndo assegura qualquer transporte ou alimentacdo dos trabalhadores do
Adjudicatario.

Capitulo 111
Penalidades contratuais e resolucao

Clausula 18.2

Penalidades contratuais

1. Pelo incumprimento de obrigacGes emergentes do contrato, o contraente publico pode exigir do

Adjudicatario o pagamento de uma sancdo pecuniaria, nos seguintes termos:

a) Em caso de incumprimento de qualquer dos requisitos previstos no n.° 4 da clausula 10.2 da
Parte Il do presente caderno de encargos, serd aplicada uma san¢do pecunidria de 50,00€

(cinquenta euros) por cada pessoa em falta e por cada dia de incumprimento;

b) Sempre que se verifiqgue um atraso no fornecimento das refei¢cGes superior a 15 minutos
relativamente aos horarios previstos no n.° 3 da clausula 12.2 da Parte Il deste caderno de
encargos, sera aplicada uma sancdo pecuniaria de 500,00€ (quinhentos euros);

c) Em caso de verificagdo de resultados das analises, previstas no n.° 2 da clausula 9.2 da Parte
Il do presente caderno de encargos, que sejam considerados ndo conformes ou inaceitaveis, sera

aplicada uma sancdo pecuniaria de 1.000,00 € (mil euros);

d) Em caso de incumprimento de qualquer dos requisitos previstos nas alineas a) ae) don.’ 1
da Clausula 7.2 da Parte 11 do presente caderno de encargos, sera aplicada uma sangdo pecunidria

de 250,00 € (duzentos e cinquenta euros);
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2. O valor acumulado das sancOes aplicadas ndo pode exceder 20% (vinte por cento) do prego
contratual, sem prejuizo do poder de resolugdo do contrato. Nos casos em que seja atingido este limite
e 0 contraente publico decida ndo proceder a resolucdo do contrato, por dela resultar grave dano para
0 interesse publico, 0 mesmo é elevado para 30% (trinta por cento), nos termos do disposto no n.° 3
do artigo 329.° do CCP.

3. Em caso de resolucdo do contrato por incumprimento do Adjudicatéario, o contraente publico
pode exigir-lhe uma san¢édo pecunidria, cujo montante ndo pode exceder 20% (vinte por cento) do

preco contratual, nos termos do disposto no n.° 2 do artigo 329.° do CCP.

4. Sem prejuizo do poder de resolucdo do contrato, pelo incumprimento de obrigacGes do
Adjudicatério previstas no presente caderno de encargos, a Entidade Adjudicante pode aplicar uma
penalidade, ndo acumulavel com as penalidades previstas no n.° 1, de valor diario correspondente a
50,00 € (cinquenta euros), e enquanto o incumprimento se mantiver, sempre que a penalidade se
revele adequada e oportuna tendo em consideracdo a duracdo da infracdo, a sua eventual reiteracéo,
o grau de culpa do Adjudicatario e das consequéncias do incumprimento.

5. As sanc¢des pecunidrias previstas na presente clausula ndo obstam a que o contraente pablico

exija uma indemnizacao pelo dano excedente.

Clausula 19.2

Forca maior

1. N&o podem ser impostas penalidades ao Adjudicatario, nem é havida como incumprimento, a
ndo realizacdo pontual das prestacfes contratuais a cargo de qualquer das partes que resulte de caso
de forca maior, entendendo-se como tal as circunstancias que impossibilitem a respetiva realizagéo,
alheias a vontade da parte afetada, que ela ndo pudesse conhecer ou prever a data da celebracéo do

contrato e cujos efeitos ndo lhe fosse razoavelmente exigivel contornar ou evitar.

2. Podem constituir forca maior, se se verificarem o0s requisitos do numero anterior,
designadamente, tremores de terra, inundacdes, incéndios, epidemias, sabotagens, greves, embargos
ou bloqueios internacionais, atos de guerra ou terrorismo, motins e determinac¢des governamentais ou

administrativas injuntivas.
3. Nao constituem forga maior, designadamente:

a) Circunstancias que ndo constituam forca maior para os subcontratados do Adjudicatéario, na

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

subcontratados;

c) Determinacdes governamentais, administrativas, ou judiciais de natureza sancionatoria ou
de outra forma resultantes do incumprimento pelo Adjudicatario de deveres ou énus que sobre

ele recaiam;
d) Manifestacdes populares devidas ao incumprimento pelo Adjudicatario de normas legais;

e) Incéndios ou inundacGes com origem nas instalacdes do Adjudicatario cuja causa,
propagacao ou proporcdes se devam a culpa ou negligéncia sua ou ao incumprimento de normas

de seguranca;
f)  Avarias nos sistemas informaticos ou mecanicos do Adjudicatario ndo devidas a sabotagem;
g) Eventos que estejam ou devam estar cobertos por seguros.

4. A ocorréncia de circunstancias que possam consubstanciar casos de forca maior deve ser

imediatamente comunicada a outra parte.

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

maior.

6. A parte que invocar casos fortuitos ou de forga maior devera comunicar e justificar tais situacdes

a outra parte, bem como informar o prazo previsivel para restabelecer a situacéo.

Clausula 20.2

Resolucéo por parte do contraente publico

1. Sem prejuizo de outros fundamentos de resolugdo do contrato previstos na lei, a Entidade
Adjudicante pode resolver o contrato, a titulo sancionatério, no caso de o Adjudicatario violar de
forma grave ou reiterada qualquer das obrigagc6es que Ihe incumbem, designadamente nos seguintes

Casos:

a) Quando os servicos ndo corresponderem as especificacdes técnicas estabelecidas na Parte

Il do presente caderno de encargos;
b) Quando houver recusa expressa no pagamento das penalidades contratuais;

c) Incumprimento ou cumprimento defeituoso do contrato.
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2. O direito de resolucéo referido no numero anterior exerce-se mediante declaracéo enviada ao
Adjudicatario e ndo determina a repeticdo das prestacdes ja realizadas, a menos que tal seja
determinado pela Entidade Adjudicante, nos termos do disposto no n.° 2 do artigo 448.°, por remisséo
do artigo 451.°, ambos do CCP.

3. Nos casos de resolucdo sancionatdria, havendo lugar a responsabilidade do Adjudicatério, sera
0 montante respetivo deduzido das quantias que sejam devidas pela Entidade Adjudicante, sem
prejuizo desta poder executar as garantias prestadas pelo Adjudicatario nos termos do disposto no n.°
3 do artigo 333.° do CCP.

4. A resolucdo do contrato ndo invalida o direito a qualquer acdo que venha a ser interposta por
parte da Entidade Adjudicante com vista a justa indemnizagdo por perdas e danos eventualmente

sofridos com o incumprimento do contrato ou com o seu cumprimento defeituoso.

5. A Entidade Adjudicante pode ainda resolver o contrato por razdes de interesse publico,
devidamente fundamentado, e mediante o pagamento ao Adjudicatario de justa indemnizagdo, nos
termos do disposto no artigo 334.° do CCP.

Clausula 21.2

Resolucéo por parte do Adjudicatario

1. Sem prejuizo de outros fundamentos de resolugdo previstos na lei, o Adjudicatario pode resolver
0 contrato quando qualquer montante que lhe seja devido esteja em divida ha mais de 6 (seis) meses

ou 0 montante em divida exceda 25% (vinte e cinco por cento) do preco contratual, excluindo juros.

2. No caso previsto no numero anterior, o direito de resolucdo pode ser exercido mediante
declaracédo enviada a Entidade Adjudicante, que produz efeitos 30 (trinta) dias apds a rececdo dessa
declaracéo, salvo se este ultimo cumprir as obrigagcdes em atraso nesse prazo, acrescidas dos juros de

mora a que houver lugar.

3. A resolucdo do contrato nos termos dos nimeros anteriores ndo determina a repeticdo das
prestacdes ja realizadas pelo Adjudicatario, cessando, porém, todas as obrigacGes deste ao abrigo do

contrato, com excecdo daquelas a que se refere o artigo 444.° do CCP.

Clausula 22.2

Caucéo

1. Para garantir a celebracéo do contrato e o exato e pontual cumprimento das suas obrigacées, 0
Adjudicatario devera prestar caucdo, autdbnoma, incondicional e exigivel a primeira solicitacdo, no

valor de 5% do preco contratual, com exclusao de IVA.
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2. A Entidade Adjudicante pode considerar perdida a seu favor a caucdo prestada, total ou
parcialmente, independentemente de decisdo judicial, para satisfacdo de quaisquer créditos
resultantes de mora, cumprimento defeituoso ou incumprimento definitivo pelo Adjudicatario das
obrigac@es legais, contratuais ou pré-contratuais, incluindo penalidades, ou para quaisquer outros

efeitos especificamente previstos no contrato ou na lei.

3. Aresolucéo do contrato pela Entidade Adjudicante ndo impede a execugéo da caugdo nos termos

da lei ou contratualmente previstos.

4. Salvo no caso previsto no numero anterior, a execucdo parcial ou total da caucdo constitui o
Adjudicatério na obrigacdo de proceder a sua reposicao pelo valor existente antes da execu¢do, no
prazo de 15 (quinze) dias apds a notificacdo da Entidade Adjudicante para esse efeito.

5.  No prazo de 30 (trinta) dias contados do cumprimento de todas as obrigacdes contratuais por
parte do Adjudicatario, nas quais se incluem a garantia, a Entidade Adjudicante promove a liberacéo

da caucdo a que se refere o artigo anterior.

6. A caucdo para garantia de bom e pontual cumprimento de obrigagdes € liberada nos termos do
artigo 295.° do CCP.

7. A demora na liberacdo da caucdo confere ao Adjudicatario o direito de exigir a Entidade
Adjudicante juros sobre a importancia da caucéo, calculados sobre o tempo decorrido desde o dia
seguinte ao termo do prazo referido no nimero anterior, nas condicGes a estabelecer por portaria do

Ministro das Financas.

Capitulo IV
Disposigdes finais

Clausula 23.2

Subcontratacgéo e cessao da posi¢do contratual

A subcontratacdo pelo Adjudicatario e a cessdo da posigdo contratual por qualquer das partes

depende da autorizagéo da outra, nos termos do CCP.

Clausula 24.2

Comunicagdes e notificagoes

1. Sem prejuizo de poderem ser acordadas outras regras quanto as notificagcbes e comunicagdes
entre as partes do contrato, estas devem ser dirigidas, nos termos do CCP, para o domicilio ou sede

contratual de cada uma, identificadas no contrato.
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2. Qualquer alteracdo das informacdes de contacto constantes do contrato deve ser comunicada a

outra parte.

Clausula 25.2

Outros encargos

Todas as despesas derivadas da elaboragdo da proposta, nomeadamente as despesas e encargos
inerentes a celebracdo do contrato, que engloba as decorrentes do visto do Tribunal de Contas, se

aplicavel, sdo da responsabilidade do Adjudicatario.

Clausula 26.2

Deveres de colaboracéo reciproca e informacéo

1. Cada uma das partes esta vinculada ao dever de informar de imediato a outra, sobre quaisquer
circunstancias que cheguem ao seu conhecimento e que possam afetar os respetivos interesses na
execucdo do contrato, de acordo com as regras gerais da boa-fé, sem prejuizo dos deveres de

colaboracéo reciproca e informacdo, previstos nos artigos 289.° e 290.°, ambos do CCP.

2. Em especial, cada uma das partes deve avisar, de imediato, a outra, de quaisquer circunstancias,
constituam ou ndo forca maior, que, previsivelmente impecam o cumprimento de qualquer uma das

suas obrigacdes.

3. No prazo de 10 (dez) dias apds a ocorréncia de tal impedimento, a parte deve informar a outra

do tempo ou da medida em que, previsivelmente seré afetada a execucao do contrato.

Clausula 27.2

Contagem dos prazos

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

Clausula 28.2

Foro competente

Para todas as questdes emergentes do contrato serd competente o tribunal administrativo
territorialmente competente, de acordo com os critérios legais vigentes, com expressa rendncia a

qualquer outro.

Clausula 29.2
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Legislagdo Aplicavel

Em todos os aspetos ndo regulados no presente contrato ou que suscitem davidas, sdo aplicaveis
as normas do Codigo dos Contratos Publicos, aprovado pelo Decreto-lei n.° 18/2008, de 29 de janeiro,

na sua redacéo atual, e demais legislacdo aplicavel.
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~ PARTEI
CLAUSULAS TECNICAS

Clausula 1.2
Objeto da Prestacéo de Servicos

1. Os servicos de confecdo de refeicdes a prestar, de acordo com o presente caderno de encargos,
incluem a preparacédo dos alimentos para a confecdo e a confecdo de refeicdes numa cozinha da messe
do CFMTFA, de acordo com a seguinte estimativa de niUmero maximo de refei¢Ges a fornecer por
dia:

a) PLANO DE SERVICO DE 1 DE ABRIL DE 2022 A 30 DE JUNHO 2023 [exceto més de

agosto e periodo de Natal, conforme alinea sequinte]:

01ABR2022 A . FINS DE SEMANA
30JUN2023 DIAS UTEIS E FERIADOS
REFEICAO N° MEDIO/DIA N.° MEDIO/DIA
a 103
12 refeicao 830 ) 78
(pequeno-almoco)
a 1~
2.2 refeigéo 1100 ® 78
(almoco)
3.2 refeicdo (%)
(jantar) 830 8
MEDIA TOTAL )
POR DIA 2.760 234

&) De novembro a dezembro de 2022 ao nimero médio/dia de refeicdes nos dias Uteis

acrescem 300 refeices.
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b) AGOSTO 2022 E PERIODO DE NATAL (DE 17 DE DEZEMBRO 2022 A 1 DE
JANEIRO 2023):

AGOSTO 2022 E
DE . FINS DE SEMANA
17DEZ2022 A DIAS UTEIS E FERIADOS
1JAN2023
REFEICAO N° MEDIO/DIA N.° MEDIO/DIA
12 refeicdo 24 24
(pequeno-almoco)
2.2 refeicdo 160 24
(almoco)
3.2 refeicdo
(Jantar) 24 24
MEDIA TOTAL
POR DIA 208 72

2. Os servigos a prestar incluem ainda a preparagdo e confecdo para 0s seguintes eventos especiais:

a) O Juramento de Bandeira (eventual acréscimo do numero de refeicGes a servir na 22

refeicdo);
b) O Diada Unidade (eventual acréscimo do nimero de refeicBes a servir na 22 refeicédo);

c) Cerimodnia Solene de Abertura do Ano Letivo (eventual acréscimo do nimero de refeicGes

a servir na 22 refeicdo);

d) Formacdo extraordinaria aos fins de semana e feriados, devem ser considerados 0s nimeros
de refeicbes em dias uteis em 9 (nove) fins de semana no ano de 2022 e em 5 (cinco) fins de

semana no ano de 2023 (a servir nas 12, 22 e 3? refeigdes).

3. Arrececdo e armazenamento dos géneros alimenticios necessarios a confecdo das refeices sdo

da responsabilidade da Entidade Adjudicante.

4. A Entidade Adjudicante entrega ao Adjudicatario a quantidade de géneros alimenticios
necessarios a preparacdo e confecdo de cada refeigcdo, nos casos do n.° 1 e da alinea d) do n.° 2, com
a antecedéncia minima de um dia e, no caso das alineas a), b) e c¢) do n.° 2, com 2 (dois) dias de

antecedéncia.
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5. No ambito dos servicos objeto do presente caderno de encargos o Adjudicatério deve efetuar a
limpeza e higienizagdo das instalacOes destinadas a preparacdo dos alimentos e confecdo das refeicdes

e todas as areas de apoio das referidas instalacdes indicadas pela Entidade Adjudicante.

Clausula 2.2

Tipologia das Refei¢oes

1. Os tipos de refeicOes constantes no Plano de Ementas do CFMTFA, para as 2.2 e 32 refei¢0es,

sd0 0s seguintes:

a) “Normal” — composta por sopa, prato principal, entrada ou sobremesa (doce ou fruta),

bebida (4gua, sumo ou vinho) e buffet de saladas sempre que definido pela Entidade Adjudicante;

b) “Dieta” — composta por sopa, prato principal, sobremesa (doce ou fruta), bebida (agua,
sumo ou vinho), buffet de saladas e entradas sempre que definido pela Entidade Adjudicante,

com teor de sal, gorduras e hidratos de carbono reduzidos;

C) “Vegetariana” — compostas por sopa, prato principal, sobremesa (doce ou fruta), bebida
(dgua, sumo ou vinho), buffet de saladas e entradas sempre que definido pela Entidade

Adjudicante, que contenham sobretudo produtos de origem vegetal;

d) Ementa Especial — refeicdes excecionais a serem fornecidas em ocasiGes especiais que

necessitam de um maior grau de preparacdo, confecéo e apresentacdo dos géneros.

2. O tipo de refeicdo constante no Plano de Ementas do CFMTFA, para a 1.2 refeicdo, € definido

pela Entidade Adjudicante.

Clausula 3.2

Elaboracgdo das Ementas

Em conformidade com o modelo da prestacao dos servicos definidos pela Entidade Adjudicante,
a elaboracdo das ementas compete a Entidade Adjudicante, que avisara o Adjudicatario com a
antecedéncia de 24 (vinte e quatro) horas da ementa a executar e disponibilizara os géneros

alimenticios necessarios para o0 cumprimento das ementas.

Clausula 4.2

Requisitos de Confecdo das Refeicbes

Para além de todos os requisitos legais e do respeito pelas regras de boa arte aplicaveis, o
Adjudicatério deve cumprir os seguintes requisitos de confecdo das refei¢Ges:
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a) Realizar a preparacéo dos alimentos e a confecdo das refeigdes nas instalagdes da Entidade
Adjudicante;

b) Garantir o cumprimento das capitac6es indicadas pela Entidade Adjudicante;

c) Garantir que, depois de cozinhados, os produtos de origem animal ndo sofram perdas, na

respetiva capitacdo, superiores a 30% (trinta por cento);

d) Assegurar a recolha e conservagdo de amostras preventivas de géneros alimentares pos-

confecdo que integram as refei¢Bes servidas no proprio dia para analises futuras;

e) Nao sdo permitidas frituras de refogados, devendo a adi¢do dos alimentos ser efetuada em

cru antes da confecao;

f) A higienizacdo das frutas, legumes e hortalicas devera ser executada antes da sua

preparacdo/corte/distribuicao;

g) Realizar operacdes de filtragem dos 6leos alimentares bem como a limpeza de todas as

fritadeiras, de acordo com as instrugdes emanadas.

Clausula 5.2

Instalacdes, equipamento e material diverso

1. O CFMTFA dispde de instalacbes e equipamentos destinados a rececdo e preparacdo dos

alimentos e confecdo das refeicoes.

2. Consideram-se instalacGes da Entidade Adjudicante destinadas ao objeto do presente contrato, o

local de preparacao de alimentos e a cozinha.

3. Os equipamentos e utensilios, louga e outro material diverso, colocados a disposi¢do do
Adjudicatério, serdo inventariados pelo CFMTFA e entregues ao Adjudicatario no inicio do contrato,

conforme Anexo V.

4. O Adjudicatério fica responsavel pela correta utilizagdo de todo o material, equipamentos e
instalagBes cedidas, correndo por sua conta as perdas e danos verificados por dolo ou negligéncia do
seu pessoal. S&o ainda da sua responsabilidade os custos inerentes a utilizacdo negligente de todo o
material, equipamentos e instalacdes colocado a sua disposi¢do pela Entidade Adjudicante, incluindo

0s danos a terceiros.

5. No fim do periodo de vigéncia do contrato, o Adjudicatério restitui ao CFMTFA em bom estado
de conservacéo e funcionamento as instalacoes, equipamentos e material diverso que Ihe foi colocado

a disposicéo.
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Clausula 6.2

Entrega e Verificacdo das Refei¢bes a Entidade Adjudicante para Distribuigdo

1. As refeicdes confecionadas devem ser colocadas a disposicdo da Entidade Adjudicante em

containers de cozinha colocados nos carrinhos apropriados na zona de acesso as linhas de self service.

2. A verificacdo quantitativa e qualitativa das refeicdes fornecidas, pode, se for caso disso, ser
seguida da rejeicéo total ou parcial das mesmas, sempre que a quantidade, qualidade ou temperatura
da refeicdo fornecida ndo se encontrar em conformidade com os requisitos contratuais estabelecidos,
podendo a Entidade Adjudicante aplicar as san¢des pecuniarias previstas na clausula 18.2 da Parte |

deste caderno de encargos.

Clausula 7.2

Higiene e Limpeza
1. O Adjudicatario deve cumprir os seguintes requisitos de higiene e limpeza:

a) Elaborar mensalmente um plano de limpeza e higienizacdo das instalagdes e equipamentos
contendo as a¢des a realizar e a sua frequéncia e sujeita-lo a aprovacédo da Entidade Adjudicante;

b) Arrumacdo, limpeza, desinfecdo e higienizacdo das instalacdes, dos equipamentos e dos
materiais que Ihe sejam cedidos no &mbito do contrato, sem encargos adicionais para a Entidade

Adjudicante e com a utilizagéo de produtos cedidos;

c) Assegurar o cumprimento das regras de higiene e seguranca individual do pessoal afeto ao
servigco no decorrer de todas as atividades, bem como a apresentacdo do pessoal devidamente

uniformizado, de acordo com as exigéncias previstas na legislacdo aplicavel;

d) Afixar a entrada de cada uma das areas de laboracdo e em local visivel, o plano de
higienizacdo dos diferentes locais, com descricdo das areas e equipamentos a higienizar,
referindo as metodologias e produtos a utilizados. Devera também ser afixado, em cada area, o
plano de responsabilizacdo das tarefas de higienizagdo e desinfecdo, onde conste a data e hora

de execugéo e a assinatura do executor.

e) Garantir 0 cumprimento das regras de higiene e seguranca conforme Anexo Il deste
caderno de encargos e emitidas pela Direcdo-Geral de Saude (DGS) em matéria do virus
COVID-19, no ambito do objeto de contrato.
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Clausula 8.2

Preparacéao e confecdo de alimentos

1. Assegurar as boas préaticas de higiene durante a preparacdo e confecdo dos alimentos pelos

manipuladores faz parte do dia-a-dia de todas as messes, mas reforcar estas boas praticas neste

periodo é de extrema importancia, pelo que se destacam algumas de maior relevancia:

3)
b)

c)

d)

9)
h)

)

K)

m)

Separar os alimentos crus dos alimentos cozinhados;

Utilizar diferentes equipamentos e utensilios, como facas ou tabuas de corte para alimentos
crus e alimentos cozinhados (sugestao — utilizar codigos de cores);

Guardar os alimentos em embalagens ou recipientes fechados, para que ndo haja contacto
entre alimentos crus e cozinhados;

Lavar adequadamente as méos entre tarefas com alimentos crus e alimentos cozinhados;
Cozinhar bem os alimentos, de preferéncia a temperaturas acima dos 75° C, especialmente
carne, ovos e pescado;

No caso das carnes, assegurar que ndo existe contacto com os exsudados (liquido resultante
da descongelacao);

Né&o descongelar os alimentos a temperatura ambiente, mas sim em refrigeracao;

Preparar os alimentos retirados do frio 0 mais rapidamente possivel;

N&o deixar os alimentos cozinhados mais de 2 horas a temperatura ambiente;

Refrigerar rapidamente os alimentos cozinhados e/ou pereciveis (preferencialmente abaixo
de 5°C);

Manter os alimentos cozinhados quentes (acima de 65° C) até ao momento de serem
servidos;

Lavar muito bem a fruta e os horticolas (lavagem prolongada com &gua corrente e
abundante; no caso dos horticolas de folha, a lavagem deve ser folha a folha), em especial
aqueles que vao ser consumidos em cru;

Efetuar sempre a desinfecdo com produtos proprios (verificar instru¢es na Ficha técnica e

ficha de seguranca.

2. A qualidade e a seguranca das matérias-primas dependem também dos procedimentos

adotados durante o processo de rececdo/aquisicdo dos produtos alimentares. Para o efeito

recomenda-se:

a)

b)

Organizar o horério de rececédo dos produtos alimentares de modo a que o horario da rececéo
ndo coincida com periodos de maior volume de trabalho e evitando que se verifique a
rececéo de produtos alimentares de diferentes fornecedores em simultaneo;

Lavar adequadamente as maos antes e depois da rececao dos produtos alimentares;
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c)  Utilizar equipamento de protecdo do fardamento habitual para 0 momento da recegéo
(utilizar uma bata descartdvel ou em alternativa pode ser também utilizado um avental
descartavel, que é de utilizacdo exclusiva para esta tarefa). Podem ser também utilizadas
luvas para a realizacdo desta tarefa, sendo que a sua utilizacéo deve ser exclusiva para este

efeito.

Clausula 9.2

Controlo

1. A Entidade Adjudicante podera, a qualquer momento e sempre que o entender, submeter a

controlo higiénico os trabalhadores do Adjudicatério.

2. A Entidade Adjudicante poderd, a qualquer momento e sempre que o entender, tomar amostras

das refeicdes e mandar proceder as analises, ensaios e provas em laboratdrios acreditados.

3. A Entidade Adjudicante pode emitir diretivas e exigir a implementacdo imediata de correcdes ao

modo de execugdo das prestacdes por parte do Adjudicatario.

4. O Adjudicatério obriga-se a facultar, quando solicitado pela Entidade Adjudicante, o cronograma
da implementacédo da certificacdo do sistema HACCP, assim como toda a documentacao referente ao

processo de certificagdo.

5. Tudo o que ndo esteja de acordo com as vinculagOes contratuais ou com a boa préatica corrente,

pode ser rejeitado no todo ou em parte pela Entidade Adjudicante.

Clausula 10.2

Pessoal

1. O Adjudicatéario deve garantir um efetivo de pessoal necessario para o cumprimento dos servicos

contratados identificados na clausula 1.2 da Parte 11 do presente caderno de encargos.

2. Sempre que se verifique a necessidade de se proceder a substituicdo de algum colaborador o
Adjudicatario deve informar a Entidade Adjudicante com uma antecedéncia minima de 48 (quarenta
e oito) horas e entregar a informacé&o, referida no n.° 4 da clausula 8.2 da Parte | do presente caderno

de encargos, dos novos elementos, salvo situagdes imprevisiveis.

3. No caso de se verificar um caso de infecdo por COVID-19, devem ser adotados os procedimentos

preconizados pelas autoridades de salde, e garantida a normalidade de execugdo dos servigos.

4. O numero de trabalhadores ndo pode ser causa de um servico de menor qualidade e sem a

celeridade que o mesmo exige, pelo que o servigo pretendido deve garantir o numero minimo de
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elementos por funcdo indicado no quadro seguinte, para almogos e jantares, calculado com base na
experiéncia atual da Entidade Adjudicante:

a) PLANO DE SERVICO DE 1 DE ABRIL DE 2022 A 30 DE JUNHO DE 2023 (exceto

agosto e periodo de Natal):

DIAS UTEIS
PEQUENO- AJUDANTES DE | AUXILIARES DE
ALMOCO COZINHEIROS COZINHA LIMPEZA
N.2 minimo de
elementos por 1 1 0
funcéo
AJUDANTES DE | AUXILIARES DE
ALMOCO COZINHEIROS COZINHA LIMPEZA
N.© minimo de
elementos por 3 4 2
funcéo
AJUDANTES DE | AUXILIARES DE
JANTAR COZINHEIROS COZINHA LIMPEZA
N.° minimo de
elementos por 2 3 2
funcéo
FINS DE SEMANA E FERIADOS
PEQUENO- AJUDANTES DE | AUXILIARES DE
ALMOCO COZINHEIROS COZINHA LIMPEZA
N.© minimo de
elementos por 1 1 0
funcéo
ALMOCO E AJUDANTES DE | AUXILIARES DE
JANTAR COZINHEIROS COZINHA LIMPEZA
N.° minimo de
elementos por 1 1 1
funcéo
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b) AGOSTO E PERIODO DE NATAL (DE 17 DE DEZEMBRO 2022 A 1 DE JANEIRO
2023):

DIAS UTEIS, FINS DE SEMANA E FERIADOS

PEQUENO- AJUDANTES DE | AUXILIARES DE
ALMOCO COZINHEIROS COZINHA LIMPEZA

N.© minimo de

elementos por 1 1 0
funcéo
ALMOCO E AJUDANTES DE | AUXILIARES DE
JANTAR COZINHEIROS COZINHA LIMPEZA

N.© minimo de
elementos por 1 1 1
funcéo

5. E da responsabilidade do Adjudicatario a gestdo dos recursos humanos e dos seus tempos de
trabalho, devendo ser garantido o nimero minimo de elementos por funcdo identificado no nimero

anterior, em cada periodo (pequeno-almoco, almoco e jantar).

6. A descricdo dos trabalhos por funcéo e as qualificacdes exigidas aos trabalhadores encontra-se

definida no Anexo | deste caderno de encargos.

7. A Entidade Adjudicante pode solicitar a substituicdo de um trabalhador, sempre que considere
que este ndo apresenta o comportamento adequado as funcBes, ndo se enquadrando no espirito e
cultura da organizacao, devendo o Adjudicatéario proceder a sua substituicdo no prazo méaximo de 48
(quarenta e oito) horas.

8. O Adjudicatario deve acautelar, em conformidade com as disposicOes legais e regulamentares
aplicaveis, a seguranca dos seus trabalhadores prestando para o efeito, a assisténcia médica de que

carecam por motivo de acidente de trabalho.

9. O Adjudicatario deve garantir o total respeito pelas exigéncias higiénico-sanitarias e de satde no
trabalho, a correta conduta pessoal e profissional dos seus trabalhadores e ainda, garantir que o

fardamento € fornecido em quantidade e qualidade adequadas.

10. O Adjudicatario devera assegurar, na constituicdo da equipa de trabalho, a integracdo de um seu

representante que permita uma interligacdo permanente com a Entidade Adjudicante.
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Clausula 11.2

Avaliacao da Satisfagéo

Como parte integrante da sua politica de qualidade, o Adjudicatario obriga-se a promover
mensalmente, um inquérito de satisfacdo através da Entidade Adjudicante, sem prejuizo das acdes

que a Entidade Adjudicante entenda fazer neste ambito.

Clausula 12.2
Outras Condicdes
1. Tratando-se de instalacBes integradas em Unidade militar, o Adjudicatario sujeita-se, sem
qualquer reserva, as determinacdes estabelecidas ou a estabelecer pelo Comando da Unidade, sempre

que as condi¢Oes de seguranga ou razdes operacionais assim o exigirem.

2. O Adjudicatario compromete-se a manter a boa ordem no local de trabalho, substituir sempre
que lhe seja ordenado qualquer dos empregados que desrespeite as normas de seguranca, ou que
demonstre ndo possuir as necessarias qualidades de apresentacdo e trato, exigidas aos profissionais

deste ramo.

3. A fim de permitir o funcionamento da messe do CFMTFA, com base na experiéncia passada e
por atencdo aos limites de esforco legalmente exigiveis, o fornecimento das refei¢cbes deve iniciar e
finalizar conforme os horarios que em seguida se indicam, salvo quando exista indicacdo expressa

em contrario:

DIAS UTEIS INICIO DO FIM DO
FORNECIMENTO | FORNECIMENTO

PEQUENO -ALMOCO 07H30 09HO00

ALMOCO 11H30 14H30

JANTAR 18H00 19H30
INICIO DO FIM DO

FINS DE SEMANA E FERIADOS

FORNECIMENTO | FORNECIMENTO

PEQUENO -ALMOCO 08H45 09H20
ALMOCO 12H00 13H30
JANTAR 18H15 19H30
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4. Dada a natureza do servigo e das missfes, a Entidade Adjudicante podera ajustar e flexibilizar

pontualmente alguns dos horérios apontados como referéncia.

Anexos:

- Anexo | — Descrigéo dos trabalhos por funcéo;

- Anexo Il — Exemplos de fardamento;

- Anexo 111 — Boas praticas face ao risco de contagio por COVID-19

- Anexo IV — Lista com equipamentos a disponibilizar
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ANEXO |
DESCRICAO DOS TRABALHOS POR FUNCAO

Clausula 1.2

Pessoal

1. Cozinheiro

a. Descricdo geral: as funcgdes do cozinheiro, em sentido generalizado, sdo as de preparar, cozinhar
e empratar os alimentos, coordenando a respetiva equipa, seguindo padrdes de qualidade e rigor e
respeitando as Normas de Higiene e Seguranca Alimentar, com vista a garantir um servico de

qualidade e satisfacdo aos utentes da messe do CFMTFA, devendo ainda evitar desperdicios.

b. Formacédo profissional: formacdo especifica na area, de acordo com o catalogo nacional de
qualificacdes, comprovada mediante certificado de qualificacdo profissional (nivel 2 ou superior) ou

outro documento equivalente.
c. Atividades:

i. Confecionar os alimentos fornecidos pela Entidade Adjudicante, em funcdo da ementa
principal estabelecida ou de outra que venha a ser indicada, no que diz respeito a entradas, pratos

principais e sobremesas, nomeadamente, frutas e doces;

ii. Efetuar a pré-preparacdo e armazenamento dos alimentos utilizados no servigo de cozinha,

assegurando o estado de conservagao dos mesmos;
iii. Preparar o servico de cozinha, de forma a possibilitar a confecdo das refeicdes necessarias;

iv. Verificar as existéncias e controlar o estado de conservagdo dos equipamentos e utensilios

do servico;

v. ldentificacdo das quantidades e preparacdo de ingredientes e produtos necessarios a

confecdo, com vista a confecdo das refeicdes necessarias;

vi. Colaborar sempre que necessario em outros tipos de servigo.
d. Conhecimentos:

i.  Salde, higiene e seguranca alimentar e profissional;

ii. Controlo de qualidade dos alimentos, no que diz respeito a microbiologia dos alimentos, ou

seja, desenvolvimento de bactérias, leveduras e bolores e seus fatores condicionantes;

iii. Processos de confecdo dos produtos de cozinha;
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iv. Funcionamento e conservacdo dos equipamentos e utensilios de cozinha;
V. Processos de acondicionamento e conservagdo dos produtos de cozinha;
vi. Temperatura exigida e tempo necessario a confecao das refeicoes.

e. Exigéncias pessoais:

i.  Facilitar o relacionamento interpessoal com os colegas e a chefia com vista a criacdo de um

bom ambiente de trabalho;

ii. Demonstrar sentido de responsabilidade e capacidade de iniciativa, autodominio, destreza,

autonomia, empenho e disponibilidade;

iii. Organizar o seu posto de trabalho de forma a permitir responder as solicitagdes do servigo,

interagindo com 0s outros elementos da equipa;
iv. Evidenciar cuidados de higiene pessoal e com o seu uniforme de trabalho;

v. Propor as solugdes mais adequadas na resolucao de problemas decorrentes das solicitacdes

do servico;

vi. Agir em conformidade com as Normas de Seguranca e Higiene Alimentar.

2. Ajudantes de cozinha

a. Descricdo geral: organizar, preparar e cozinhar respeitando as normas de higiene e seguranca, e

as orientacdes dos cozinheiros.
b. Experiéncia profissional: experiéncia na funcdo, limpeza e manutencdo da cozinha.
c. Atividades:

i.  Preparar, temperar e cozinhar os generos fornecidos pela Entidade Adjudicante, segundo as

normas estabelecidas, de forma a garantir a sua boa qualidade;
ii.  Auxiliar o cozinheiro na execucdo das tarefas culinérias;
iii. Efetuar a limpeza e arrumacéo dos espacos, equipamentos e utensilios do servico;

iv. Participar na limpeza das instalagGes referidas no n.° 2 da clausula 5.2 da Parte Il deste

caderno de encargos;
v. Fazer uma utilizacdo correta dos equipamentos, cumprindo com as normas de seguranca.
d. Conhecimentos:

i.  Saude, higiene e seguranca alimentar e profissional;
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ii. Controlo de qualidade dos alimentos;
iii. Empratamento e decoragdo em cozinha.
e. Exigéncias pessoais:

i.  Facilitar o relacionamento interpessoal com os colegas e a chefia com vista a criagdo de um

bom ambiente de trabalho;

ii. Demonstrar sentido de responsabilidade e capacidade de iniciativa, autodominio, destreza,

autonomia, empenho e disponibilidade;

iii. Organizar o seu trabalho de forma a permitir responder as solicitagcbes do servico

interagindo com 0s cozinheiros e 0s outros elementos do grupo de trabalho;
iv. Evidenciar cuidados de higiene pessoal e com o seu uniforme de trabalho;
v. Adaptar-se a novos equipamentos, tecnologias e utensilios.

vi. Agir em conformidade com as Normas de Seguranca e Higiene Alimentar.

3. Auxiliares de limpeza

a. Descricdo geral: Servicos gerais de limpeza, copa e cozinha, nhuma componente geral e
transversal, com disponibilidade para exercer diferentes funcdes no ambito do trabalho do ramo
hoteleiro, como limpeza de loica grossa, limpeza dos equipamentos da cozinha, limpeza e
higienizacdo dos espacos da cozinha, respeitando as normas de higiene e seguranga, e as orientagdes

dos cozinheiros.
b. Experiéncia profissional: Experiéncia na funcdo, limpeza e manutencéo da copa e cozinha.
c. Atividades:

i.  Executar a limpeza de equipamentos e utensilios de cozinha;

ii. Limpeza e arrumacdo das instalacGes referidas no n.° 2 da clausula 5.2 da Parte Il deste

caderno de encargos;

ili. Executar outras tarefas, ndo especificadas, de caracter manual,

iv. Fazer uma utilizacdo correta dos equipamentos, cumprindo com as normas de seguranca;
d. Conhecimentos:

i.  Saude, higiene e seguranca alimentar e profissional;

ii. Controlo de qualidade dos alimentos;
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ii. Limpeza geral.
e. Exigéncias pessoais:

i.  Facilitar o relacionamento interpessoal com os colegas e a chefia com vista a criagdo de um

bom ambiente de trabalho;

ii. Demonstrar sentido de responsabilidade e capacidade de iniciativa, autodominio, destreza,

autonomia, empenho e disponibilidade;

iii. Organizar o seu trabalho de forma a permitir responder as solicitagdes do servigo

interagindo com 0s cozinheiros e 0s outros elementos do grupo de trabalho;
iv. Evidenciar cuidados de higiene pessoal e com o seu uniforme de trabalho;
v. Adaptar-se a novos equipamentos, tecnologias e utensilios.

vi. Agir em conformidade com as Normas de Seguranca e Higiene Alimentar.

Clausula 2.2

Fardamento, equipamentos e materiais

1. E da responsabilidade do Adjudicatario o fornecimento de todo o fardamento, equipamento,
materiais e utensilios, exceto os produtos, equipamentos e outro material identificados nas alineas g)

ai)don.°1daclausula 17.2 da Parte | do presente caderno de encargos;

2. O fardamento pretendido deve ser de Inverno/Verdo e ajustado ao desempenho da funcdo,

conforme Anexo Il deste caderno de encargos.

3. E daresponsabilidade da Entidade Adjudicante fornecer a palamenta conforme consta no anexo

IV, lista com equipamentos e palamenta a disponibilizar pela entidade adjudicante.
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ANEXO II
EXEMPLOS DE FARDAMENTO

EXEMPLO DE UNIFORME PARA COZINHEIROS
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>
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EXEMPLO DE UNIFORME PARA AJUDANTES DE COZINHA E AUXILIARES DE
LIMPEZA

ANEXO Il
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BOAS PRATICAS FACE AO RISCO DE CONTAGIO POR COVID-19

1. Regras de Controlo de Entrada
O acesso a messe € um ponto critico de todo o processo de controlo. Para o efeito recomenda-se:

a) Que seja evitada a concentracdo dos trabalhadores do adjudicatario na entrada e na saida, e
sempre que possivel, nas zonas de trabalho;

b) Que o pessoal do Adjudicatério efetue a automonitorizacéo diaria, no domicilio, previamente a
deslocacdo para 0 CFMTFA, nomeadamente a avaliacdo da temperatura corporal e a presenca
de sintomas tipicos de COVID-19 (tosse e falta de ar);

c) Que sejam efetuadas medicBes bididrias (entrada e saida) a todos os trabalhadores do
adjudicatério;

d) Ao abrigo do Regulamento Geral de Protecdo de Dados nao devera ser efetuado qualquer registo;

e) Deve ser cumprido o referido no Procedimento de Medicdo de Temperatura (fig.1).

1, LAVE &S MAOS DE ACORDO 1 MEDR A TEMPERATURA 3 LAVE NOVAMENTE AS MAOS
COM 05 PROCEDIMENTOS DA APRQNMAR O TERMOMETHO) DF ACORDO COM 05
DRECAD-GERAL DA SAUDE (0GS) SEM TOCAR N0 COLABORADOR PROCEDIMENTOS DA DGS

§6 A TEMPERATURA FOR IGUAL OU
SUPERIORA378°C NAO SAO PERMITIDOS COLABORADORES COM TEMPERATURA

NAO PODE TRABALHAR SUPERIOR AO DEFINIDO, MESMO QUANDO INDICAM QUE
TRABALHARAO DE LUVAS € MASCARA,

Deyera avisar 0 seu superior

Fig. 1
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2. Higiene Pessoal

E importante que todos os funcionarios cumpram uma rigorosa higiene pessoal e apresentem um bom

estado de saude, sem sintomas associados a COVID-19. Para o efeito recomenda-se uma lavagem

correta e frequente, de maos, nas seguintes situacoes:

a)
b)
c)
d)
e)
f)

9)
h)

)
K)

A entrada e a saida da messe;

Antes e depois das refeicoes;

Depois de idas a casa de banho;

Sempre apos tossir ou espirrar e depois de se assoar;

Quando aplicavel, sempre que se toque na mascara;

Antes e depois de mexer em embalagens vindas do exterior (ex.: na rececdo de matérias
primas);

Depois de mexer no lixo;

No caso dos manipuladores de alimentos, antes de iniciar a preparacdo/confecdo dos
alimentos e também frequentemente durante o processo;

N&o tossir ou espirrar para as maos;

N&o tocar nos olhos, nariz e boca com as maos;

Alterar a frequéncia e a forma de contacto com os outros funcionarios, dispensando apertos
de méo, beijos e abracos;

N&o partilhar comida, utensilios e copos.

3. Fardamento e Equipamentos de Protecao Individual (EPI’s)

Os Equipamentos de Protecdo Individual (EP1’s) sdo da responsabilidade do Adjudicatario e o seu

pessoal, antes de iniciar o servigo, deve:

a)

b)

Colocar méscaras ou viseiras de protecdo, a ndo ser que seja possivel manter a distancia
minima de seguranca. As mascaras e viseiras devem ser colocadas corretamente, cobrindo a
boca e 0 nariz;

A méscara ou viseira poderd ser dispensada na zona de confecao de alimentos, quando, face
as temperaturas geradas, os riscos da sua utilizagdo podem ser superiores & prevengao que
estas possam proporcionar;

Usar o respetivo fardamento (roupa e cal¢ado) - O fardamento dos funcionarios tem que ser
exclusivo para o local de trabalho e mudado de preferéncia diariamente. A sua lavagem deve
ser corretamente assegurada. A farda deve ser colocada num saco pléstico devidamente
fechado, que s6 deverd ser aberto imediatamente antes da colocagdo na maquina de lavar
roupa. O saco deve ser imediatamente colocado no lixo e a farda lavada de acordo com as

instrucdes ja referidas.
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d) Para a troca de roupa, deve existir um vestiario com caixas/sacos separados para roupas
limpas e sujas;
e) Todos os EPI’s descartaveis, quando retirados, devem ser prontamente colocados em
recipientes para residuos sélidos acionados por pedal e revestidos por sacos plasticos;
f) O uso de luvas, por conferir uma falsa sensacdo de seguranca e inibir o colaborador na
lavagem das maos, apenas é aconselhavel se existirem ferimentos ou infe¢des nas méos;
Os funcionarios que efetuam limpezas devem usar:
a) Bata ou avental impermeavel por cima da farda;
b) Mascara descartavel comum bem ajustada a face - a mascara deve ser mudada sempre que
estiver himida (minimo de 4-6 horas);
c)  Luvas resistentes aos desinfetantes (descartaveis).
No uso de luvas, os funcionarios devem garantir:
a) A higienizacdo adequada das maos antes da colocagdo de luvas e sempre que mudarem de
luvas;
b)  Luvas descartaveis e adequadas ao tamanho do utilizador;

c) Atroca de luvas quando estas ficarem sujas ou rasgadas.

4. Recursos Materiais
O Adjudicatario deve manter o adequado stock de materiais e equipamentos, a saber:
a)  Solucdo antisséptica de base alcodlica (SABA);
b)  Mascaras do tipo cirurgico e luvas descartaveis;
c)  Materiais de limpeza, de uso Unico, que devem ser eliminados ou descartados apds utilizacdo

(ex. toalhitas desinfetantes);

5. Regras de Limpeza e Desinfecao
As messes, por serem frequentadas e expostas a varias pessoas de forma continuada, podem
contribuir para a transmissao indireta do virus. O virus permanece em superficies durante um
periodo temporal que pode ir de algumas horas a 6 dias, e a limpeza e desinfecdo frequente dos
espacos diminui consideravelmente esse periodo. Assim, torna-se importante:
a)  Assegurar a ventilacdo de ar das salas e espacos fechados, incluindo entre turnos;
b)  Proceder a limpeza e desinfecdo das superficies com maior risco de transmissdo, como
aquelas que séo utilizadas por muitas pessoas e com muita frequéncia ao longo do dia. Sdo
exemplos destas superficies: torneiras de lavatorios, mesas, tabuleiros, bancadas, cadeiras,

corriméos, puxadores de armario, entre outros;

Aquisicéo de servico de preparacdo e confegdo de refeicdes para 0 CFMTFA Pégina 37 de 43



FORGA AEREA PORTUGUESA — CENTRO DE FORMAGAO MILITAR E TECNICA DA FORGA AEREA

CADERNO DE ENCARGOS

c)  Estabelecer um plano de limpeza e higienizag&o das instalacdes, que deve estar afixado em
local visivel;

d)  Existir um sistema de registo da limpeza com identificacdo das pessoas responsaveis e a
frequéncia com que esta é realizada;

e)  Conhecimento detalhado, por parte dos funcionarios, dos produtos a utilizar (detergentes e
desinfetantes), das precaugdes a ter com 0 seu manuseamento, diluicdo e aplicagdo em
condicdes de seguranca, como se proteger durante os procedimentos de limpeza dos espacos

e como garantir uma boa ventilacdo dos mesmos durante a limpeza e desinfecéo.

6. Técnicas de Limpeza
A limpeza deve ser sempre:
a)  Humida, sem recursos a aspiradores a seco (salvo se forem aspiradores com tanque de agua
que recolham a sujidade na agua);
b)  Realizada no sentido de cima para baixo, e das areas mais limpas para as mais sujas, de
acordo com a seguinte ordem:
i. Paredes e teto;
ii.  Superficies acima do chdo (bancadas, mesas, cadeiras, corrimaos, outros);
iii.  Equipamentos existentes nas areas;

iv. Chao.

7. Materiais de Limpeza

a)  Devem existir materiais de limpeza distintos (de uso exclusivo) de acordo com o nivel de
risco das areas a limpar.

b)  Os panos de limpeza devem ser de uso Unico e descartaveis. Quando nao o forem, devem
ser diferenciados por um cédigo de cores, para cada uma das areas, de acordo com o nivel
de risco. Séo exemplos:

I. Bancadas, mesas, cadeiras, entre outros: azul;
ii. Mesas de refeigdo e areas de preparacéo de alimentos: verde;
c) O balde e a esfregona para o chdo sdo habitualmente reutilizaveis, pelo que se deve garantir

uma limpeza e desinfecdo destes equipamentos no final de cada utilizag&o.

8. Frequéncia de Limpeza
a) A limpeza de superficies de toque frequente pode ser realizada com desinfetante que ndo

necessite de enxaguamento, para conseguir um procedimento mais rapido, ou com
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detergente de base desinfetante, isto €, um produto que contém na sua composicao,
detergente e desinfetante em simultaneo (2 em 1). Estes produtos podem ter varias
apresentacdes: liquida, gel, espuma ou spray, sendo que os spray’s ndo devem ser usados
nas areas de exposicdo e venda de alimentos ja confecionados se estiverem alimentos
expostos sem prote¢ao;

A limpeza das superficies de toque frequente deve ser adequada a sua utilizacéo e vérias
vezes ao dia (recomendacéo 3 vezes ao dia);

As mesas utilizadas devem ser sempre limpas, aquando da sua rotacéo;

Os puxadores de portas devem ser limpos com frequéncia ao longo do dia (recomendacéo 3
vezes ao dia);

O chéo deve ser lavado frequentemente, com agua quente e detergente comum, seguido da
desinfecdo com solucdo de lixivia diluida em agua fria, ou ser higienizado com detergente

desinfetante.

9. Produtos de Limpeza e Desinfecéo

a)

b)

c)

d)

9)

E necessario existirem na messe as fichas de dados de seguranca dos produtos (vulgarmente
designadas por fichas técnicas e fichas de seguranca) que constam no plano de higienizaco;
Devem ser cumpridas as indicac6es do fabricante e instrug@es nos rétulos dos produtos e nas
fichas de seguranca;

Os produtos quimicos devem estar devidamente rotulados, fechados e conservados nas suas
embalagens de origem, de modo a evitar, por exemplo, o risco de contaminacdo de
alimentos;

Os produtos quimicos devem ser armazenados fora das areas onde sdo manuseados 0S
alimentos, em local fechado e devidamente identificado;

Os detergentes a usar deverdo ser adequados para utilizagdo em estabelecimentos
alimentares;

Os desinfetantes mais utilizados s&o: a vulgar lixivia (hipoclorito de sodio) com pelo menos
5% de cloro livre na forma original e o alcool a 70% (nota: a lixivia tera de ser adequada a
area alimentar);

Podem ser ainda utilizados produtos de desinfecdo rapida sob a forma de toalhetes
humedecidos que juntam habitualmente na sua composicdo, detergente e desinfetante
compativeis e que sdo fornecidos em dispensador préprio (tirar 1 a 1 sem o0s contaminar).
Estes toalhetes sdo para usar numa unica superficie e ndo devem ser reutilizados. Deve-se

usar um toalhete para cada superficie e descartar para o caixote do lixo. N&o se deve secar a
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superficie depois de usar o toalhete desinfetante, porque é necessario que a superficie fique
molhada durante uns minutos até secar ao ar, para ser eficaz;

As partes metalicas das superficies, ou as que ndo sdo compativeis com a lixivia, devem ser
desinfetadas com alcool a 70% ou outro produto compativel, para evitar a corrosao ou
danificacao;

Ao aplicar lixivia ou outro produto semelhante, abrir as janelas para arejar e renovar o ar,

ajudando também a secar mais rapidamente as superficies.

10. Limpeza e Desinfecdo das Areas de Preparacéo e Confecéo de Alimentos

a)

b)

c)

d)

9)

Os materiais e produtos de limpeza sdo exclusivos para estas areas e ndo podem contaminar
os alimentos;

Né&o é permitido usar desinfetante em spray nas areas onde ha alimentos em preparacéo,
confecéo, exposi¢cdo ou em empratamento/distribuicao;

Deve haver panos diferentes de limpeza para as bancadas, utensilios, equipamentos,
mobiliario e material especifico para o ch&o;

Os panos para higienizar e 0s restantes materiais de limpeza devem ser preferencialmente
de uso Unico. Quando nédo o sdo, € necessaria a sua lavagem e desinfecdo apds o término da
tarefa. Podem ser diferenciados por um codigo de cores, para cada uma das areas (ex:
vermelho para as areas de preparacdo, amarelo para as areas de confecdo e verde para as
areas de distribuicao);

Deve-se seguir escrupulosamente os procedimentos do plano de higienizagdo definido para
0 estabelecimento, aumentando a frequéncia de limpeza;

As torneiras, os puxadores, 0s interruptores, 0s manipulos de portas e outros equipamentos
analogos, por serem de toque frequente, devem ser limpos e desinfetados regularmente;

A louga e utensilios devem ser lavados na maquina a temperaturas elevadas, idealmente a

80-90°C. Quando tal ndo for possivel, deve ser usado um detergente desinfetante.

11. Procedimento em Caso Suspeito de infecao

a)

b)

O doente (caso suspeito de COVID-19), deve abandonar imediatamente as instalages da
Unidade e contactar o SNS 24 atraves do numero 808 24 24 24 (civis), seguindo as suas
instrucdes;

O Adjudicatério tem o dever de informar o responsavel da messe da existéncia de um caso
suspeito, validado ou néo;
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c) Caso ainfecdo por COVID-19 seja confirmada, o responsavel da messe deve providenciar
a limpeza e desinfecédo (descontaminacdo) do estabelecimento e seguir todas as orientages
da Autoridade de Saude.
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LISTA COM EQUIPAMENTOS E PALAMENTA A DISPONIBILIZAR PELA ENTIDADE

ADJUDICANTE

GRELHADOR HORIZONTAL A GAS PROPANO 37MBAR GRESILVA

MARMITA INDUSTRIAL

GRELHADOR HORIZONTAL A GAS PROPANO 37MBAR GRESILVA

MARMITA INDUSTRIAL

GRELHADOR GRELHACO GGSD-2C

MARMITA INDUSTRIAL

VARINHA ELETRICA TRITURAR ALIMENTOS 700W

MARMITA INDUSTRIAL

BATEDEIRA INOX 1400W 40LI CAP

MARMITA INDUSTRIAL

BATEDEIRA DE 330W.

MARMITA INDUSTRIAL

BATEDOR OVOS, COM VARA,350MM COMP

MARMITA INDUSTRIAL

ESTERILIZADOR DE FACAS, 20 FACAS CAP., MOD: MZ20

CINCO VARAS DE ARAME

ESTERILIZADOR DE FACAS, 20 FACAS CAP., MOD: MZ20

CINCO REMOS

PICADORA CARNE SAMMIC PS-22

CINCO ESCUMADEIRAS

MAQUINA SERRAR OSSOS ELECTRICA 400/50HZ

CINCO FRIGIDEIRAS

MAQUINA SERRAR 0SSOS ELECTRICA 400/50HZ

TRES PINCAS

MAQUINA DE DESCASCAR BATATAS CAP.25KG

UMA MANDOLINA

MAQUINA DE DESCASCAR BATATAS SAMMIC PI 30

DOIS AFIADORES DE FACAS

FOGAO A GAS C/ 6 BICOS

DUAS FACAS DE CHEF

AMARELAS
FOGAO A GAS C/ 6 BICOS UMA FACA DE CHEF AZUL
TRITURADOR INDUSTRIAL BRACO 530MM COMP UMA FACA DE CHEF VERDE
TRITURADOR INDUSTRIAL BRACO 530MM COMP UMA FACA BRANCA
TRITURADOR SAMMIC TR-750 UMA FACA DE CHEF PRETA
TRITURADOR SAMMIC TR-750 UMA TESOURA
TRITURADOR PEQUENO DOIS DESCASCADORES
TRITURADOR SMX 500 TRES CONCHAS
FRITADEIRA BASCULANTE ELECTRICA C/CUBA 100LT UMA PA

FRITADEIRA, BASCULANTE, 380V/50HZ/12KW

DESANOVE ESPATULAS DE
DIVERSOS TAMANHOS

MAQUINA DE VACUO FAGOR

CINCO COLHERES DE
MELANINA BRANCA 30 CM

FRITADEIRA, ELECTRICA, MERGULHANTE

CINCO COLHERES DE
MELANINA BRANCA 36 CM

FRITADEIRA SAMMIC FE-9

CINCO COLHERES DE
MELANINA BRANCA 46 CM

FRITADEIRA SAMMIC FE 15+15 TRFASICA

CINCO COLHERES DE
MELANINA BRANCA 76 CM

FRITADEIRA, ELECTRICA, MERGULHANTE C/DUAS CUBAS UM MARTELO
MAQUINA DE CORTAR FIAMBRE QUATRO FACAS DE
LEGUMES

MAQUINA INDUSTRIAL DE CORTAR LEGUMES

TRES TABUAS DE CORTE
AZUL

CORTADOR DE LEGUMES SAMMIC CA-301

DUAS TABUAS DE CORTE
VERMELHAS

EXTRACTOR DE FUMOS

DUAS TABUAS DE CORTE
VERDES

ARCA FRIGORIFICA

FORNO ELECTROLUX REF? 260708 (FCE 201)
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FORNO RATIONAL CAPACIDADE 10 TABULEIROS

FORNO ELECTRICO CONVECGAO FORGADA ZANUSSI, FCF 202E /
CAPACIDADE DE 20 TABULEIROS

FORNO GAS ZANUSSI, CAPACIDADE DE 20 TABULEIROS

MARMITA INDUSTRIAL
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