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I. CLAUSULAS GERAIS

Capitulo I — Disposigoes J

Cliausula 1.
Objeto do contrato
O presente caderno de encargos compreende as clausulas a incluir no contrato a celebrar na
sequencia do procedimento pré-contratual que tem por objeto a aquisicaio de servigos de
refeicoes escolares (almogos), para o ano letivo 2022/2023, nas condicoes especificadas neste

documento.

Clausula 2.*
Elementos do contrato
1. O contrato ¢ composto pelo respetivo clausulado contratual e anexos.
2. O contrato a celebrar integra, ainda, os seguintes elementos:

a) Os suprimentos dos erros e das omissoes do caderno de encargos identificados pelos
concorrentes, desde que esses erros e omissoes tenham sido expressamente aceites
pelo orgao competente para a decisao de contratar;

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

c) O presente caderno de encargos;

d) A proposta adjudicada;

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

3. Em caso de divergeéncia entre os documentos referidos no nimero anterior, a prevaléncia ¢
determinada pela ordem pela qual ai sao indicados.

4. Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no n.° 2 e o clausulado do contrato,
prevalecem os primeiros, salvo quanto aos ajustamentos propostos de acordo com o
disposto no artigo 99.° do Codigo dos Contratos Publicos e aceites pelo adjudicatirio nos

termos do disposto no artigo 101.° desse mesmo diploma legal.

Clausula 3.*
Preco base
O preco base do presente procedimento ¢ de 535.066,80 € (quinhentos ¢ trinta ¢ cinco mil

sessenta ¢ seis euros e oitenta céntimos), acrescido de IVA a taxa legal em vigor.
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Sem prejuizo das obrigacoes acessorias que devam perdurar para além de sua cesSacio,

Clausula 4.*

Prazo de vigéncia do contrato

e

contrato entra em vigor no dia 1 de setembro de 2022 ou na data da sua celebracao, caso

esta ocorra posteriormente, caducando a 31 de julho de 2023.

Os servicos previstos pata os estabelecimentos de ensino do 1.% 2. ¢ 3.%ciclos do ensino

basico e ensino secundatio, identificados no Anexo A a este caderno de encargos,

abrangem todos os dias letivos do ano letivo 2022/2023, num total estimado de 180 dias.

Os servicos previstos para os estabelecimentos de educacao pré-escolar, descritos no

Anexo A a este caderno de encargos, abrangem todos os dias letivos mais os dias

exclusivos ao desenvolvimento das Atividades de Animacao e de Apoio a Familia, em que

aqueles estabelecimentos se encontrem em funcionamento no ano letivo 2022/2023, num

total estimado de 228 dias.

Capitulo IT — Obrigag¢des do adjudicatario

Clausula 5.*

Obrigagdes principais do adjudicatario

Sem prejuizo de outras obrigacoes previstas na legislagio aplicavel ou no presente caderno

de encargos, da celebracao do contrato decorrem para o adjudicatario, nomeadamente, as

seguintes obrigacoes:

)

b)

2]
~—

d)

Executar o objeto do contrato de forma profissional e competente, utilizando os
conhecimentos téenicos, a diligéncia ¢ o zelo proprios das melhores praticas;
Fornecer os produtos e servicos ao contraente publico nos locais definidos no Anexo
A a este caderno de encargos, nos termos da proposta apresentada, ¢ em
conformidade com as normas legais aplicaveis ao exercicio da atividade, os requisitos
técnicos minimos, niveis de servico e demais requisitos constantes no presente
caderno de encargos;

Nio alterar as condicoes de fornecimento dos produtos, exceto nos casos previstos
no presente caderno de encargos;

Realizar todas as tarefas solicitadas pelo contraente publico e abrangidas pelo
contrato a celebrar, com a diligéncia e qualidade requeridas e exigiveis pelo tipo de

trabalho em causa, devendo recorrer aos meios humanos, materiais e informaticos
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necessarios e adequados ao fornecimento dos produtos ¢ a completa execuga
tarefas a0 seu cargo;

e) Entregar os produtos, objeto do contrato, em perfeitas condicoes de serem utilizados
para os fins a que se destinam e dotados de todo o material de apoio necessario a sua
utilizagao, garantindo também a conformidade dos produtos fornecidos com as
normas legais que lhes sao aplicaveis;

f) Comunicar ao contraente publico a nomeacao do gestor de cliente responsavel pela
execucao do contrato e quaisquer alteracoes relativas a sua nomeagao;

g) Prestar de forma correta e fidedigna as informacoes referentes as condicoes em que
os servicos sao fornecidos, bem como prestar todos os esclarecimentos que se
justifiquem, de acordo com as circunstancias;

h) Manter atualizadas as condi¢oes que habilitam o adjudicatario a prestar o servico
objeto do contrato;

i) Prestar os servicos objeto do contrato garantindo o respeito pelas convicgoes
religiosas, filosoficas, ideologicas, bem como por motivos de saude que influenciem a
dieta dos destinatarios.

O adjudicatario fica, ainda, obrigado, designadamente, a recorrer a todos os meios humanos,
materiais ¢ informaticos que sejam necessarios e adequados a prestacao do servico, bem
como ao estabelecimento do sistema de organizacio necessario a perfeita e completa

execucao das tarefas a seu cargo.

Clausula 6.*
Dever de sigilo e respetivo prazo

O adjudicatario deve guardar sigilo sobre toda a informacao e documentagio, técnica e nio
técnica, comercial ou outra, relativa ao contraente publico, de que possa ter conhecimento ao
abrigo ou em relacao com a execucao do contrato.
A informacao e a documentacao cobertas pelo dever de sigilo nao podem ser transmitidas a
terceiros, nem objeto de qualquer uso ou modo de aproveitamento que niao o destinado
direta ¢ exclusivamente a execucao do contrato.
FExclui-se do dever de sigilo a informacao e a documentacao que fossem comprovadamente
do dominio publico a data da respetiva obtengio pelo adjudicatirio ou que este seja
legalmente obrigado a revelar, por for¢a da lei, de processo judicial ou a pedido de

autoridades reguladoras ou outras entidades administrativas competentes.

6
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O dever de sigilo mantém-se em vigor até ao termo do prazo de cinco anos a cont
cumprimento ou cessacao, por qualquer causa, do contrato, sem prejuizo da sujeicao
subsequente a quaisquer deveres legais relativos, designadamente, a protecio de segredos

comertciais ou da credibilidade, do prestigio ou da confianca devidos as pessoas coletivas.

Clausula 7.*
Seguros
I da responsabilidade do adjudicatario a cobertura, através de contratos de seguro, de todos
0s riscos Inerentes a prestagao dos servicos.
O contraente publico pode, sempre que entender conveniente, exigir prova documental da
celebracao dos contratos de seguro referidos no nimero anterior, devendo o cocontratante

fornecé-la no prazo de trés dias uteis.
Capitulo IIT — Obriga¢des do contraente publico

Cliusula 8.%
Preco contratual

Pela prestacio dos servicos, objeto do presente procedimento, o contraente publico pagara ao
adjudicatirio, por cada almoco requisitado, o valor unitario constante da proposta, acrescido
de IVA a taxa legal em vigor.

O preco referido no nimero anterior inclui todos os custos, encargos legais ¢ despesas cuja
responsabilidade nao esteja expressamente atribuida ao contraente piblico, nomeadamente as
de deslocacao de meios humanos, despesas de aquisicao, transporte, armazenamento e
manutencao de meios materiais, bem como quaisquer encargos decorrentes da utilizacao de
marcas registadas, patentes ou licencas.

O preco contratual nao sera objeto de revisao.

Clausula 9.*
Condigoes de pagamento
O adjudicatario enviara a entidade adjudicante, para o enderego eletronico geral(@cem-
anadia.pt, nos primeiros 8 (oito) dias uteis de cada mes, as faturas discriminadas,
estabelecimento de ensino, referentes ao numero de refeicoes fornecidas durante o més

anterior, bem como todos os elementos justificativos do montante a pagar.
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As quantias devidas pelo contraente publico, nos termos da clausula anterior, serdo lig
no prazo de 30 dias apds a rececao das correspondentes faturas, as quais so poderio ser
emitidas apds o vencimento da obrigacao respetiva.

Para os efeitos do disposto no numero anterior, a obrigacao considerar-se-a vencida com a
prestacao do servico, objeto do contrato.

Em caso de discordancia por parte do contraente publico, quanto ao valor indicado na fatura,
deve aquele comunicar ao adjudicatario, por escrito, os respetivos fundamentos, ficando este
obrigado a prestar os esclarecimentos necessarios ou proceder a emissao de nova fatura

corrigida.

Capitulo I'V — Penalidades contratuais

Clausula 10.*

Penalidades contratuais

O incumprimento das condicoes de fornecimento e demais obrigagoes previstas no contrato, a

celebrar na sequéncia do presente procedimento confere ao contraente publico o direito de exigir

da entidade adjudicataria o pagamento de uma sansio pecuniaria, de montante a fixar em funcao

da gravidade do incumprimento, nos termos do artigo 329.7 do CCP.

1

b

Clausula 11.*

For¢a maior
Nao podem ser impostas penalidades ao adjudicatario, nem ¢ havida como incumprimento, a
nao realizacao pontual das prestacoes contratuais a cargo de qualquer das partes que resulte
de caso de forca maior, entendendo-se como tal as circunstancias que impossibilitem a
respetiva realizacao, alheias a vontade da parte afetada, que ela nao pudesse conhecer ou
prever a data da celebracio do contrato e cujos efeitos nio lhe fosse razoavelmente exigivel
contornar ou evitar.
A ocorréncia de circunstancias que possam consubstanciar casos de forca maior deve ser

imediatamente comunicada a outra parte.

[o.4]




o

8]

3

N

Clausula 12.*

Resolugio por parte do contraente publico

Sem prejuizo de outros fundamentos de resolucao previstos na let, o contraente
pode resolver o contrato, a titulo sancionatério, no caso de o adjudicatario violar de forma
grave ou reiterada qualquer das obrigacoes que lhe incumbem.

O direito de resolucio referido no nimero anterior exerce-se mediante declaracao enviada ao

adjudicatario.

Clausula 13.°
Resolugido por parte do adjudicatario
O adjudicatario podera resolver o contrato, quando se verifiquem os fundamentos de
resolucdo previstos na lei.
O direito de resolugio é exercido por via judicial, nos termos do n.° 3 do artigo 332.° do

Codigo dos Contratos Publicos.

Capitulo V — Disposigdes diversas

Clausula 14.7
Cessio da posi¢ao contratual e subcontratagao

Naio ¢ admitida a cessao da posigao contratual.

O adjudicatirio nao pode subcontratar, no todo ou em parte, a execucao do objeto do

contrato, salvo prévia autorizacio escrita do Municipio de Anadia.

Em caso de subcontratacao, o adjudicatario mantém-se plenamente responsavel pela

prestacao dos servicos, objeto do contrato.

Clausula 15.*
Comunicagdes e notificagdes
Sem prejuizo de poderem ser acordadas outras regras quanto as notificacoes e comunicacoes
entre as partes do contrato, estas devem ser dirigidas, nos termos do Codigo dos Contratos
Publicos, para o domicilio ou sede contratual de cada uma, identificados no contrato.
Qualquer alteracao das informacoes de contacto constantes do contrato deve ser comunicada

a outra parte.



Clausula 16.*

Contagem dos prazos

Os prazos previstos no contrato sao continuos, nao se suspendendo aos sabados, d

feriados.

Cliausula 17.*
Prestagdo de caugio
1. Para garantir o exato ¢ pontual cumprimento das suas obrigacoes, o adjudicatario deve

prestar uma caugao no valor de 5% do preco contratual.

)

O contraente publico pode considerar perdida a seu favor a caugao prestada,
independentemente de decisao judicial, nos casos de nao cumprimento das obrigacoes legais,

contratuais ou pré-contratuais pelo cocontratante.

Clausula 18.7
Contrato escrito

O contrato resultante do presente procedimento sera reduzido a escrito.

Cliusula 19.°
Legislagio aplicavel
Em tudo o que for omisso o presente caderno de encargos, aplicar-se-ao as disposicoes

constantes da legislagio em vigor, nomeadamente o disposto no Codigo dos Contratos Publicos.

Clausula 20."
Protecido de dados
Caso a execucao do contrato implique o acesso a dados pessoais, o adjudicatario devera dar
cumprimento as medidas técnicas e organizativas adequadas ao tratamento de dados pessoais

cumprindo o disposto no Regulamento (UE) 2016/679, do Parlamento Europeu e do Conselho,

de 27 de abril de 2016.
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II. CLAUSULAS TECNICAS

Clausula 21.°

Requisitos técnicos e funcionais da prestagio de E;Z:w//lyos/ﬂ/

Compete ao adjudicatario cumprir os seguintes requisitos técnicos e funcionais minimos:

1;

%)

Garantir o cumprimento das normas em vigor no que se refere a atividade inserida no
ambito do presente procedimento, bem como deter todas as certificacoes ¢ licengas
necessarias 2o exercicio da atividade;

Garantr o exato e pontual cumprimento da prestacao de servicos, durante o periodo da
vigencia do contrato, estipulado na clausula 4.%, de acordo com clenco de estabelecimentos
de educagio e de ensino constantes do Anexo A ao presente caderno de encargos, sem
qualquer encargo adicional para o contraente publico, devendo as refeicoes serem
confecionadas e empratadas em boas condicoes de higiene e seguranca alimentar, em
cumprimento das disposicoes legais, nacionais ¢ comunitarias, aplicaveis a higiene geral dos
géneros alimenticios;

Garantir o exato e pontual cumprimento da prestacio de servicos, durante o periodo de
vigencia do contrato, em todos os dias letivos, dos estabelecimentos de ensino do 1., 2.% ¢
3. ciclo do ensino basico e secundario, ou em todos os dias de funcionamento, dos
estabelecimentos de educacao pré-escolar, de acordo com informacio a prestar pelo
contraente publico ou por outra entidade por aquele designada;

Garantir a prestacao de servigos durante outros perfodos do ano letivo em situacoes
devidamente fundamentadas pelo contraente publico e/ou pelos estabelecimentos
escolares, devendo aquele comunicar ao adjudicatario essas necessidades com uma
antecedencia minima de 5 (cinco) dias uteis;

Garantir a qualidade ¢ condigoes de higiene e seguranca alimentar na prestacao de servigos,
nomeadamente, no que respeita aos locais de confecio/cozinhas e seus anexos, aos
refeitorios, correndo por sua conta a reparagao dos danos e prejuizos, nomeadamente, nos
casos de intoxicacao alimentar;

Garantir, sem prejuizo do disposto na legislacao aplicavel em matéria laboral, que o pessoal
afeto a execucao do contrato tenha formacao, designadamente, na area da higiene e
seguranca alimentar;

O plano de formacio e respetivos conteudos tematicos, bem como as datas previstas para a

realizacao das formagoes deverao ser previamente comunicados ao contraente publico;
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13.

14.

16.

17.

18.

19.

Facultar aos servicos oficiais competentes, para efeitos de fiscalizaciao, as respCrivas”
instalacoes, equipamentos e produtos, sendo responsavel por todas as infracoes verificadas
em matérias que, contratualmente, sejam da sua responsabilidade;

Garantit o cumprimento das normas ¢ procedimentos de seguranga definidos pelo
contraente publico, sendo diretamente responsavel pelos danos fisicos e materials que
possam advir do eventual incumprimento dos mesmos;

Assegurar a carga e descarga de géneros ou afins e a circulacao de refeicoes entre cozinha e
refeltorio;

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

Assegurar a recolha, transporte, separacao ¢ despejo de lixo e residuos das atividades
associladas ao fornecimento de refeicoes confecionadas, em recipientes com tampas
acionadas por pedal, forrados com sacos de plastico de utilizacao unica, e respetivo
encaminhamento para posterior tratamento ou reciclagem, designadamente os oleos de
fritar usados;

Garantir a disponibilizacao de livro de reclamacoes no servico de Educacao do Municipio
de Anadia;

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

Garantir o cumprimento da lista dos alimentos autorizados de acordo com o Anexo B ao
presente caderno de encargos;

Garantir o cumprimento das capitacoes constantes das tabelas do Anexo B ao presente
caderno de encargos;

Garantir que, depois de cozinhados, os produtos de origem animal nao sofram perdas de
massa, na respetiva capitacao, superiores a 30% (trinta por cento) do peso contratado;
Assegurar a substituicao imediata por produtos idénticos ou sucedaneos, sem encargos
adicionais para o contraente publico, sempre que os géneros incorporados e ementas
apresentadas sejam rejeitados, por incumprimento de quaisquer requisitos do presente
caderno de encargos;

Assegurar que, nos casos previstos na alinea anterior, os produtos rejeitados sio
considerados como nao fornecidos e nao poderio ser utilizados na confecao de outras
refeicoes;

Garantir que nao sao utilizados restos ou sobras de quaisquer refeicoes na confecao de

outras;

D
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Garantir o equilibrio e alternancia possivel entre os diversos métodos culinarios, conse
as capacidades dos equipamentos;

Assegurar o respeito pelas tradigoes gastronomicas locats;

Assegurar a confecao de um prato ja servido destinado a prova, sem qualquer encargo
adicional para o contraente publico, sempre que por este seja determinadoy

Garantir a regularidade de testes aos Oleos de fritura, conforme sistema HACCP do
cocontratante;

O aprovisionamento de matérias-primas (carne, peixe, verdura, frutas, produtos lacteos e
ovos, incluindo, ovos pasteurizados) deve ser feito de forma a garantir os adequados
procedimentos de armazenagem e de descongelacao dos produtos;

Em caso de espaco reduzido nos equipamentos de refrigeracao e congelacio, quer este
resulte da dimensao dos equipamentos existentes, quer de situacoes de avaria ou outras, o
adjudicatario compromete-se a proceder ao numero de entregas semanais necessarias para
garantir as condicoes de armazenamento adequadas dos géneros alimenticios ¢ o cficaz

funcionamento dos equipamentos.

Clausula 22.*

Servigo de refeigdes através de marcagoes diarias em plataforma eletronica

(Pré-escolar e 1. CEB - Alunos)
Para efeitos de calculo das refeicoes a servir pelo adjudicartario, devera ser considerado o
numero de marcacoes registadas, diariamente, pela escola, em plataforma eletronica, até
as 09:30h, do proprio dia em que a refeicio sera servida. Até essa hora o numero de
refeicoes marcadas nao podera, em caso algum, ultrapassar 5% do nimero de refeigoes
marcadas até véspera.
O adjudicatario tera acesso a plataforma onde poderi consultar o nimero de refeigoes
registadas.
As quantidades a fornecer pelo adjudicatario serido estimadas com base no numero de
registos efetuados na referida plataforma.
A faturagio efetuada pelo adjudicatario devera coincidir com o namero mensal de

marcacoes registadas, na plataforma eletronica.
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Clausula 23.*
Servico de refei¢des através de marcagdes diarias em plataforma elet

(2.°/3.” CEB e Ensino Secundario - Alunos)

1. Para efeitos de calculo das refeicoes a servir pelo adjudicatario, devera ser considerado o
numero de marcagdes registadas, diariamente, pela escola, em plataforma do eletronica,

em cada um dos refeitorios.

&8}

No caso de marcacdes efetuadas no proprio dia, as mesmas deverao ser efetuadas até as

09:30 horas. Até essa hora o nimero de refeicoes marcadas nao podera, em caso algum,

ultrapassar 5% do numero de refeicoes marcadas até véspera.

3. As quantidades a fornecer pelo adjudicatario serao estimadas com base no numero de
registos efetuados no referido portal.

4. A faturagio efetuada pelo adjudicatario devera coincidir com o nimero mensal de

marcagoes registadas na plataforma eletronica.

Clausula 24.*
Ementas
A confecao das refeicoes, objeto do presente procedimento, devera primar pela selecao de
alimentos em perfeito estado de salubridade e de higiene e seguranca alimentar, de qualidade
indubitavel, respeitando as boas praticas de confecao e com respeito pelas ementas aprovadas
pelo contraente publico.
As ementas devem ser elaboradas em conformidade com o modelo definido pelo contraente
publico, com indicacio do valor nutricional, devendo as mesmas ser apresentadas para
aprovacao do Municipio, com 4 (quatro) semanas de antecedencia, sem prejuizo de serem

acordados outros termos entre as partes. Para o efeito, o adjudicatario deve enviar as ementas

para o endereco de correio eletronico: geral@cem-anadia.pt

Constitui obrigacio do adjudicatario elaborar ficha técnica e nutricional da ementa, com
indicagao da composicao da refeicao, a capitacao da matéria-prima utilizada, o respetivo valor
calorico e a descricao especifica das refeicoes a fornecer e dos métodos de confecao, nos
termos da legislacio em vigor.

A ficha técnica da ementa deve estar obrigatoriamente arquivada em pasta propria, nos
refeitorios escolares, para consulta.

As ementas semanais devem ser afixadas em lugar ou lugares bem visiveis para a comunidade
escolar que, para o efeito, lhe seja indicado pelo contraente publico, de preferéncia no extetior

do estabelecimento.



6. Constitui obrigacao do adjudicatario elaborar as ementas por tipo de refeicao e por’dieta
rotativa entre 4 (quatro) a 5 (cinco) semanas, tendo em conta a sazonalidade e a
disponibilidade dos géneros alimenticios de acordo com as estacoes do ano.

7. Garantir a maior alternancia possivel entre alimentos proteicos de origem animal diversa
(carne, peixe, moluscos e cefalépodes, ovos).

8. Constitui obrigacao do cocontratante respeitar a Lei n® 11/2017 de 17 de abril, que estabelece
a obrigatoriedade de existencia de opcao vegetariana nas ementas das refeicoes servidas nas
cantinas e refeitorios publicos.

9. O adjudicatario deve assegurar que o plano de ementas respeite as condicoes constantes do
Anexo B ao presente caderno de encargos.

10. Na definicao das ementas, devem ser observados os principios para uma alimentacao
saudavel, designadamente as orientacoes definidas no Anexo B a este caderno de encargos e
demais legislacao em vigor, respeitantes a natureza dos alimentos autorizados, composicao das
ementas ¢ as capitacoes dos alimentos.

11. A ementa deve apontar para métodos de confecao/temperos compativeis com o nivel etario
dos destinatarios, sendo para tal necessario utilizar baixos teores de sal, gordura, agtcar ¢
promover o consumo de fibras (variadas) e de produtos naturais.

12. Os alimentos que nao constem no Anexo B a este caderno de encargos (que contém a lista de
alimentos autorizados) nao podem ser utilizados na composicio da ementa. Como excecio a
esta regra, admite-se a inclusao de alimentos niao constantes da lista desde que sejam
considerados equivalentes e desde que previamente autorizados pelo contraente publico, por
sua propria iniciativa ou por proposta do adjudicatario.

13. O adjudicatario devera fornecer refei¢oes de acordo com dietas especificas, por motivos de
ordem médica ou religiosa, quando para tal for solicitado pelo contraente publico, com a
antecedéncia minima de 24 horas.

14. O plano de ementas nao pode ser alterado sem autorizacao prévia da entidade adjudicante.

15. Sempre que se justifique, o contraente publico pode solicitar ao adjudicatario, refeicoes de

carater especial, de valor equivalente e consequentemente sem encargos adicionais:

a. Almogo Pic-Nic com condicionamento térmico para passeios e visitas de estudo:
Ementa Tipo, sem prejuizo de ser solicitada ementa de dieta:
e 1 pao (50gr) com panado de frango/hamburguer, acondicionados
individualmente em pelicula aderente ou outro material adequado:

® 1 peca de fruta (devidamente higienizada e desinfetada e que nio necessite

wn



de ser descascada, a excecao de banana); "

e | dose individual de bolachas tipo Maria (4 a 6 bolachas) ou 1 quegt
e 1 pacote (200ml) de sumo ou néctar de fruta (valor igual Ou superior a
50% de sumo de fruta) ou 1 iogurte liquido natural ou de aroma;

9, ", . - 22
e 2 garrafas de agua (0,33cl).

b. Almogo Especial: Comemoracio de datas festivas ¢ dias tematicos, a definir com
o contraente publico.

16. Para as ementas em causa, o adjudicatario podera propor outros alimentos, necessitando
obrigatoriamente da aprovacao do contraente publico.

17. Constitut obrigacao do adjudicatario fornecer refeicio de substituicao, sempre que ocorram
situacoes pontuais de falta de abastecimento de agua, cletricidade e/ou gas, acautelando,
igualmente, o fornecimento de agua potavel engarrafada e demais palamenta descartavel para
o efeito (sempre que se justifique).

18. O adjudicatario devera assegurar, também, o fornecimento de refeicio aos adultos/agentes
educativos que desejem esse servico, mediante encomenda prévia com as correspondentes

capitacoes e preco distintos

Clausula 25.*
Documentagao, informagdes ¢ acompanhamento
Compete ao adjudicatario apresentar ao contraente publico, sempre que este o solicite, e sem
prejuizo dos relatorios de gestao, todos os documentos e informacoes relativos a execucao do
contrato, designadamente:
I. Guias de entrega dos géneros destinados a confecao, faturas dos seus fornecedores, relativas
a fornecimentos de géneros ¢ outros documentos semelhantes, destinados a apurar as

quantidades fornecidas e a rastreabilidade dos alimentos;

to

Relatorios ou documentos semelhantes relativos a auditorias ou inspegoes no ambito da

qualidade, higiene e seguranca alimentar, efetuadas quer pelos seus orgaos de controlo

interno, quer por entidades externas;

3. Informacao relativa ao sistema de qualidade que tenha implementado, incluindo o acesso
a0s respetivos manuals e documentos semelhantes;

4. Documentos comprovativos da titularidade das autorizacoes, certificados ou licencas

legalmente exigidos para a prestacao de servicos objeto do contrato, incluindo os

respeitantes a veiculos de transporte de refeicoes ou géneros;



6.

. Para o acompanhamento da execuciao do contrato, o adjudicatario fica obrigado a rpafiter.

reunioes de coordenacao com os representantes do contraente publico, pelo menos, com a
periodicidade de duas reunioes por periodo letivo, das quais deve ser lavrada ata a assinar
por todos os intervenientes na reuniao, sendo que a primeira reuniao tera lugar, se possivel,
duas semanas antes do inicio da prestacao de servico;

As reunioes previstas no numero anterior serao precedidas de convocagao escrita por parte
do contraente publico, onde deve constar a agenda prévia para cada reuniao;

O adjudicatario, no prazo de 15 (quinze) dias uteis contados da data de celebracao do
contrato, devera informar o contraente publico, por escrito, e relativamente a cada um dos

refeitorios, qual o funcionario que o representara, indicando a respetiva categoria;

. A eventual substitui¢io dos representantes devera ser comunicada, por escrito, no prazo de

5 (cinco) dias ttets a contar da mesma.

Clausula 26.*

Requisitos de higiene e seguranga

Compete ao adjudicatario cumprir os seguintes requisitos técnicos e funcionais minimos:

1.

[SS]

0.

Flaborar mensalmente um plano de higienizacao das instalacoes e equipamentos, contendo
as acoes a realizar e a sua frequéncia, e sujeita-lo a aprovacao do contraente publico;
Assegurar a arrumacao, limpeza, desinfecaio e higienizacao das instalagdes e dos
equipamentos que lhe sejam cedidos no ambito do contrato, sem encargos adicionais para
o contraente publico e com utilizacao de produtos e meios proprios, para que se assegurem
as condicOes necessarias ao correto funcionamento ao longo da vigéncia do contrato;

Deve, ainda, zelar pela correta utilizacao dos materiais e produtos de limpeza
(biodegradaveis), evitando o seu uso abusivo, excessivo ou a sua aplicacdo errada,

obedecendo ao plano de higienizaciao previamente definido;

. Garantir a limpeza, nomeadamente, de chaminés, exaustores ¢ outros sistemas de extracio e

exaustio, bem como a limpeza e desinfecio de pavimentos, mesas, paredes, tetos, janelas,

parapeitos, estores, refeitorios e loica,

. Assegurar o cumprimento das regras de higiene individual do pessoal afeto ao servico no

decorrer de todas as operagoes, bem como a apresentagiao do pessoal devidamente fardado,
de acordo com as exigéncias previstas na legislacao aplicavel;
Garantir a recolha diaria de uma amostra de refeicio completa. As amostras deverio ser

recolhidas em sacos adequados, identificadas e datadas, guardando-as num equipamento

17



8.

9.

refrigerado, durante um periodo de 72 horas, para despiste de suspeitas de intox]
alimentar;
Realizar, com uma periodicidade bimensal, analises a palamenta, mios ¢ amostras
preventivas, através de laboratorio acreditado ou de referencia, devendo os resultados ser
enviados ao contraente publico;

Iifetuar as andlises necessarias ao despiste de suspeitas de intoxicaciao alimentar através de
laboratorio acreditado ou de referéncia, indicando ao contraente pablico, de imediato, qual
o laboratorio utilizado e garantido o posterior envio dos resultados;

Realizar, com periodicidade mensal, o minimo de 3 (trés) analises microbiologicas em
refeitorios a designar pelo contraente publico, ficando o prestador de servicos obrigado a
apresentacao dos resultados das mesmas, bem como a indicacao do dia e hora das
respetivas colheitas, podendo o contraente publico, de forma aleatoria, acompanhar as

recolhas, através de um técnico habilitado para o efeito.

Clausula 27.*

Pessoal afeto a atividade

Compete ao adjudicatario cumprir os seguintes requisitos técnicos e funcionais minimos:

1.

2.

2
.

n

6

Entregar do mapa de pessoal a afetar ao servico de refeicoes, com indicacao expressa das
respetivas categorias e competéncias, em data anterior ao inicio do fornecimento;

Garantir que o mapa de pessoal nao ¢ alterado, sem prévio acordo do contraente publico,
podendo este solicitar quaisquer esclarecimentos quanto ao pessoal de substituicao, se for o
caso;

Assegurar que qualquer pessoa que secja portadora de doenca facilmente transmissivel
atraves dos alimentos, ou por contacto, direto ou indireto com as criancas, nomeadamente
que seja portador de feridas infetadas, infecoes cutaneas, inflamacoes, infecoes ou
disturbios gastrointestinais, seja privada do manuseamento de alimentos e do contacto com
os alunos, sempre que dai advenha a probabilidade de contaminagio dos alimentos ou de

transmissao de doencas as criancas, seja por via direta ou indireta;

Assegurar as competéncias ¢ mao-de-obra necessarias para a execucao de todas as atividades

associadas a prestacao de servicos de refeicoes;
Assegurar que o pessoal afeto ao fornecimento das refeicoes devera estar devidamente
identificado (nome ¢ entidade que representa);
Disponibilizar ao contraente publico, sempre que este o julgue conveniente durante a

execucao do contrato, os seguintes elementos:
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e Nome das pessoas em servico nos refeitorios;
e Horario de trabalho;

e Apdlice de seguro do pessoal em servigo no refeitorio;

e Qualquer outro documento que comprove a categoria dos trabalha
7. Assegurar a afetacao de pessoal suficiente a confecao das refeicoes, scndo“obrigatoria a
presenca de um cozinheiro, cabendo, em caso de necessidade, ao adjudicatirio o reforco de
pessoal, sem encargos para o contraente publico;
8. Garantir o nimero e categorias dos trabalhadores em servico em cada refeitorio onde sao
servidas as refeicoes de acordo com o Anexo A do presente caderno de encargos;
9. O vestuario do pessoal afeto a preparaciao e confecao das refeicoes devera ser adequado e
proteger a totalidade da roupa e do cabelo e devera ser de uso exclusivo para as tarefas
relacionadas com a manipulacio ¢/ou empratamento das refeicoes escolares, devendo o

mesmo ser guardado em local adequado.

Clausula 28.7

Instalagdes, equipamento e material
A disponibilizacio de materiais nas cozinhas e refeitorios a utilizar no ambito deste
procedimento, e que sejam necessarios ao bom funcionamento do servigo, incluindo a
implementagaio do  sistema HACCP, sera obrigatoriamente da responsabilidade do
adjudicatario.
O adjudicatario fica responsavel pela correta utilizacao de todo o material, equipamento ¢
instalacoes cedidos, correndo por sua conta os encargos resultantes da reparacio dos
equipamentos, colocados a sua disposicao pelo contraente publico, indispensaveis para
assegurar o uso normal dos mesmos.
Para efeitos do numero anterior, consideram-se equipamentos, designadamente, todo o tipo
de maquinas e seus acessoOrios, mesas, bancadas, cubas, carros transportadores, utensilios,
loicas, talheres, copos, trens de cozinha, recipientes, contentores existentes que se destinam ao
empratamento de refeicoes e higienizagio da palamenta ¢ espagos.
Sao ainda da responsabilidade do adjudicatario, independentemente das causas do
desaparecimento, a reposicio de todo o material de servico (tachos, tabuleiros, conchas,
escumadeiras, pincas, entre outros), considerando-se o diferencial entre as existencias do
inventario inicial e as que se verificarem em inventarios conjuntos a decorrer no final dos

periodos letivos.



B

Sera da responsabilidade do adjudicatario, ao qual incumbe garantir as boas condic

funcionamento, de higiene e conservacao das cozinhas e dos refeitorios escolares em causa; a

colocagio de equipamentos, materiais, utensilios e consumiveis necessarios ao cumprimento

das condicoes higio-técnico funcionais destes locais, bem como a observancia dos

procedimentos e das boas praticas de higiene e seguranca alimentar, nomeadamente:
i. Colocacao de estrados em material lavavel e impermeavel, destinados ao suporte
dos contentores de acondicionamento e transporte dos recipientes que contém as
refeicoes escolares;
ii.  Colocacao em cada refeitorio escolar, em numero suficiente ao volume de
refeicoes servidas e manutencao dos mesmos em boas condicoes de conservacio
¢ higiene, de recipientes para colocagio dos restos de comida, lixos varios e outros
residuos alimentares, os quais, para além das respetivas tampas terem de ser
acionadas por pedal, devem ainda ser previamente forrados com sacos de plastico
resistentes e de utilizacao tnica;
i, Colocacio na zona da copa e nas proximidades das torneiras adequadas a
higienizacio das maos do pessoal, dispensadores de sabonete e de desinfetante
liquidos, devidamente afixados nas paredes ou suportes amoviveis com o
respetivo sabonete e desinfetante, bem como suportes para toalhetes de papel
interfolhas de utilizagio unica e recipientes com tampa acionada por pedal,
destinados a colocacao dos papéis inutilizados, os quais devem ser mantidos em
bom estado de higiene e conservacao.

A reposicao deste material devera ter lugar até ao reinicio do periodo escolar o que, a nao

ocorrer, configurard um incumprimento contratual ¢ permitira ao contraente publico adquirir

todos os itens em falta, debitando o valor correspondente ao adjudicatario, em qualquer das

faturas subsequentes a ocorrencia.

As instalacoes, o equipamento, o material ¢ a palamenta (pratos, copos e talheres) deverao

apresentar-se sempre em boas condi¢oes de higiene e conservacio.

Findo o contrato, as instalacdes, o equipamento ¢ outro material serao restituidos ao

contraente publico, em bom estado de conservacao e funcionamento.

Antes do inicio da prestacao do servico, bem como no final da prestacao daa mesma, devera o

contraente publico e o adjudicatario elaborar o inventario do equipamento, com indicagao do

seu estado de conservacao e funcionamento.

10.0 adjudicatario ¢ responsavel pela verificacio diaria das temperaturas dos sistemas de frio

(refrigeracio/manutencio  de congelados) e dos equipamentos de manutencio de



~

temperaturas quentes (banhos-maria/estufas), através de termometros especificos, elab ando,

&

0s respetivos registos, em formulario proprio.

11.Caso ocorram inconformidades com os produtos armazenados nos equipamentos existentes

em unidades que nao se encontrem em funcionamento, o contraente publico nao se

responsabiliza pelo pagamento de quaisquer prejuizos que eventualmente venham a ocorrer.

12.Em situacio de furto nas instalacoes, nas quais estejam armazenados géneros alimenticios, o

contraente publico nao se responsabiliza pelo pagamento dos mesmos.

Cliausula 29.*
Implementagido do sistema de HACCP

1. O adjudicatario ¢ responsavel pelo cumprimento das obrigacdes impostas pela legislacio

relativa

as normas gerais ¢ especificas de higlene e seguranca alimentar, bem como das

medidas de controlo necessarias, de forma a garantir a seguranca de todo o processo do

servico

de refeicoes, designadamente:

a) Higiene pessoal e formagao

Desenvolvimento de um plano de formacao, designadamente na area da higiene e
seguranca alimentar, no minimo, de 7 (sete) horas para cada acio, por periodo
letivo;

Implementacao de procedimentos de boas praticas de higiene e seguranca

alimentar.

b) Higiene das instalacdes, equipamentos e utensilios

Fornecimento de produtos e materiais de limpeza homologados para o ramo
alimentar e adequados ao tipo de limpeza (sabonete liquido, toalhetes descartaveis
para maos, papel higiénico, sacos para revestir os cestos de papéis/lixo);

Fxisténcia de fichas técnicas e de seguranca dos produtos e materiais de limpeza;
Guia de boas praticas de higiene e seguranca alimentar disponibilizadas no refeitorio
em local visivel e acessivel;

Manutencao dos tetos e paredes da copa e refeitério dos estabelecimentos
devidamente higienizados;

Implementacao de um plano de higienizacao;

/)\_)



Indicacio em local visivel dos seguintes elementos: local onde se encontrain os
documentos existentes no refeitorio, contacto do responsavel direto pelo servico,
identificacao dos recursos humanos afetos ao servico;

Existéncia de registos de controlo de operagoes de higienizacio.

¢) Higiene alimentar - Processo produtivo

Existéncia de registos de controlo de rece¢io dos produtos alimentares e nao
alimentares (temperaturas, embalagens, aparéencia);

Implementacao de um sistema de rastreabilidade;

Estabelecimento  de boas praticas de armazenamento das  matcérias-
primas/ingredientes, produtos preparados, produtos de limpeza ¢ desinfecio ¢
consumiveis;

Bxisténcia de registos de temperatura das refeicoes, durante a confecio e no
empratamento, bem como de procedimentos escritos relativos ao armazenamento
dos produtos;

Fxisténcia de procedimentos escritos relativos as varias operacoes realizadas durante

o processo de preparacao, confecio e distribuigiao dos alimentos.

ee)
o
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ANEXO A

ELENCO DE REFEICAO, TIPOLOGIA DE SERVICOS E RECURSOS HUMANOS AFETOS



setembro 2022 a junho 2023

Local de Confegao: Cozinha da Escola Basica ¢ Secundiria de Anadia

676 - Confecao de refeigoes.
Bseoli Bisicas Alisoies Refeitorio | - !'.llnF)m.tmn_ento das refeicoes. i
Secundiriade | alunos do2e, | 150 | - Higienizagdo do espago de
Anadia 30 CEB e Bisica ¢ refeitorio ¢ palamenta.
Secundario Secundar.m - Preenchimento dos mapas
de Amadia | iz 4o ¢ mensais com registo de
presencas dos alunos.

setembro 2022 a junho 2023

Local de Confegio: Cozinha da Escola Basica de Vilarinho do Bairro

165 o - Confegio de refeicoes.
Fscola Bisica de Almogos R(;fctt(ino - Empratamento das refeicoes. 180
S isco o B
\’dnnrl\ho do Almogos a Biiiea Zc - Higienizagio do espaco de
Bairro alunos do 1., Vilsinko refeitorio e palamenta.
22e3°CEB | 40 Bairro | - Preenchimento dos mapas
didrios e mensais.




setembro 2022 a julho 2023

Local de Confe¢ao: Cozinha da Escola Bisica de Anadia

(Pré-Escolar)

Pré-escolar

206 it s

liscola Basica de Almocos ,RC c‘tof“-)

: liscola Bisica
Anadia aalunos do de Anadia

(1.° CEB) 1.°CEB

: L 59
Iiscola Basica de ) Refeitorio
Anadia o508 liscola Basica
a alunos do

de Anadia

- Confecao de refeigoes.
- Empratamento das refeigoes.

- Higienizacio do espaco de refeitdrio ¢ palamenta.

- Preenchimento dos mapas didrios ¢ mensais

180




Recursos Humanos

Trabalhadores em servigo em cada refeitério

w : Trabalhadores a tempo Trabalhadores em tempo i
INEmtegls inteiro (40h semanais) parcial (20h semanais) otalde
refei¢bes/dia : Trabalbadores

<100 2 0 2
> 100 ¢ =130 2 1 3
>130¢ <170 3 0 3
> 170 ¢ < 200 2 2 i

(§8]
2
.

> 200 e = 250

> 250 ¢ < 300 3 | 4
> 300 ¢ < 350 3 2 5
> 350 ¢ < 400 4 I 5
> 400 ¢ < 450 4 2 6
> 450 ¢ < 500 5 1 6
> 500 ¢ < 600 5 2 7
> 600 ¢ < 700 6 2 8

> 700 7 2 9

O numero de trabalhadores estipulados na tabela em regime de horario completo inclui,
obrigatoriamente, um cozinheiro e os restantes empregados de refeitorio.

Os trabalhadores, estipulados na tabela, em regime de horario parcial devem ser empregados
de refeitorio e o seu horario nao podera ser inferior a vinte horas semanais que podem ser
distribuidas uniformemente, ao longo da semana, ou em funcio dos dias com maior
consumo meédio de refeicoes, equivalendo a carga horiria, no minimo, a dois dias e meio de

trabalho semanal.




10.

11. O adjudicatario fica sujeito ao cumprimento das disposicoes legais e regulamentares em vigor

O numero de trabalhadores propostos nao pode ser causa de um servico de menor gualidad
e sem a celeridade que o mesmo exige, sendo que, sempre que tal se verifiqte, cabe ao
adjudicatario o reforco de pessoal.
Os estagiarios eventualmente ao servico nao poderao ser incluidos no racio previsto na tabela.
O adjudicatario assegura a substituicaio do pessoal que se encontre ausente por motivo de
doenca ou impedimento semelhante, por um periodo superior a dois dias.
O adjudicatario ¢ responsavel por todas as obrigacoes relativas ao seu pessoal, bem como
pela reparagao de prejuizos por ele causados nas instalacoes, equipamento e material a
tercelros.
O pessoal devera estar devidamente 1dentificado e observar as regras de higiene individual no
decorrer de todas as operacoes inerentes a sua atividade e apresentar-se devidamente fardado,
de acordo com as exigéncias previstas na legislacao aplicavel ao pessoal da industria hoteleira,
pertencendo as respetivas sancoes ¢ encargos ao adjudicatario.
A entidade adjudicante pode solicitar ao adjudicatario, sempre que o julgue conveniente, os
seguintes elementos:

a) Nome das pessoas em servico nos refeitorios;

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

c¢) Horario de Trabalho;

d) Apolice de seguro do pessoal em servico no refeitério.
E obrigatoria em cada refeitorio, desde a entrada em vigor do contrato, a afixacao dos mapas
do pessoal com indicacio dos nomes e horario de trabalho.
O pessoal ao servico do adjudicatario devera ser portador de declaragaio médica atualizada

que ateste o seu bom estado de saude (ficha de aptidao).

@



12.

13.

14.

sobre seguranca, higiene e saude no trabalho relativamente a todo o pess
empregado, sendo da sua conta os encargos que de tal resultem.
O adjudicatario devera garantir a aplicacio ¢ o cumprimento integral das
disposicoes legais e regulamentares vigentes relativamente a todo o pessoal afeto
a prestagao dos servicos, respondendo pela sua observancia perante a entidade
adjudicante.

O adjudicatario ¢ ainda obrigado a acautelar, em conformidade com as
disposicoes legais e regulamentares aplicaveis, a vida e a seguranca do pessoal
empregado e a prestar-lhe a assisténcia médica de que careca por motivo de
acidente de trabalho.

Da apolice do seguro contra acidentes de trabalho deve constar clausula pela
qual a entidade seguradora se compromete a mante-la valida até ao termo do

contrato.
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ANEXO B

ORIENTACOES SOBRE EMENTAS E REFEITORIOS ESCO

(MINISTER[O DA EDUCACAO — DIRECAO GERAL DA EDUCACAO)

http://www.dge.mec.pt/sites/default/files/Esaude/oere.pdf




ANEXO C

REGISTO DE FUNCIONAMENTO DO SERVICO DE REFEI

E

)



Local da prestagao do servigo de refeigdes:

Datadoservigo ___/__ /

EMENTA

Sopa
Prato

Sobremesa
(fruta/doce)

Anilise do Funcionamento do Servigo:

Componentes Boa Aceitavel Mi

1. Confegio

2. Qualidade dos produtos utilizados

3. Quantidade

4. Apresentagiio do servigo

5. Eficiéncia do servigo

6. Apresentagio do pessoal

7. Higiene das instalagdes

Observagdes:

(Informagao relevante, sempre que as circunstincias o justifiquem)

Data: / /

O representante do estabelecimento do ensino
(assinatura legivel)

O representante da empresa
(assinatura legivel)

Nota: Estc documecnto deve ser preenchido pelo estabelecimento dc ensino, sempre que se registem
insuficiéncias no servigo prestado, sendo obrigatdrio o seu envio ao Municipio: geral@cm-anadia.pt




ANEXO D
MAPA DE QUANTIDADES

ANOS 2022 E 2023



PRE-ESCOLAR

Almogos
N
REFEICOES/DIA
DESIGNAGAO UNIDADES (almogos) N° DIAS
Aquisigio de refeigdes 1 ara o ano letivo 2022/2023 Dias 59 84
quisigao de relcicoces escolares, para 0 ano leavo . (set-dcz 2022) e
ot . N - Dias
Aquisigao de refeiges escolares, para o ano letivo 2022/2023 (jan-jul 2023) 59 144
1°CEB
Almocgos
N°
REFEICOES/DIA
DESIGNACAO UNIDADES (Almogos) N” DIAS
vies _— : Dias
Aquisics . ara o 2 5
quisi¢io de refeigbes escolares, para o ano letivo 2022/2023 (set-dez 2022) 227 65
P e o 3 Dias
Aquisigio de refeigbes escolares, para o ano letivo 2022/2023 (jan-junho 2023) 227 115




2.°/3.° CEB E SECUNDARIO

Almocos
N
REFEICOES/DIA
DESIGNACAO UNIDADES (Almogos) N° DIAS

Aquisi¢io de refeigdes escolares, para o ano letivo 2022/2023 Dias 820 65

' 4 (set-dez 2022)

; : Dias

S » refe1eh P Pt P a1 . y 1
Aquisigio de refeigbes escolares para o ano letivo 2022/2023 {jan-junho 3023} 820 115




