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U LISBOA ‘ UNIVERSIDADE ‘ SERVIGOS DE
DE LISBOA AGAO SOCIAL
CADERNO DE ENCARGOS

PARTE I
CLAUSULAS JURIDICAS

CAPITULO I
DISPOSICOES GERAIS

ARTIGO 1. OBJETO DO CONCURSO

1. O presente Caderno de Encargos abrange as especificagdes técnicas e as cldusulas a incluir no
contrato a celebrar na sequéncia do procedimento pré-contratual designado como Concurso
Piblico n.° 004/CP/SASULisboa/2022: “FORNECIMENTO DE REFEICOES
CONFECIONADAS PARA A UNIDADE ALIMENTAR DOS SASULisboa — INSTITUTO
SUPERIOR TECNICO - PAVILHAO DE MATEMATICA”.

2. O procedimento decorre ao abrigo de Concurso Ptiblico nos termos da alinea a) do n.° 1 do
artigo 20.° do CCP, aprovado pelo Decreto-Lei n.® 18/2008, de 29 de janeiro, republicado pelo
Decreto-Lei n.° 278/2009, de 02 de outubro e revisto pelo Decreto-Lei n.° 111-B/2017, de 31 de

agosto, com publicitacao no JOUE.

3. Trata-se de um procedimento que tem por objeto o fornecimento de refei¢cdes confecionadas e
a prestacdo de servicos associados na Unidade Alimentar dos Servicos de Ac¢do Social da
Universidade de Lisboa (adiante designados por SASULisboa), localizada no Pavilhdo de

Matemadtica do Instituto Superior Técnico na Alameda.

4. O objeto principal do procedimento enquadra-se na Classificagdo CPV (Vocabuldrio Comum
para os Contratos Publicos), corresponde ao cédigo 55500000-5 (Servigos de cantinas e de
fornecimento de refei¢des (catering), conforme definido pelo Regulamento (CE) n.° 213/2008, de

28 de novembro de 2007.

5. Servigos a prestar:
a) Fornecimento de refeicoes confecionadas, a venda de refei¢des em formato de refeicio
social, composto por sopa, pao, prato principal, bebida (dgua ou sumo) e sobremesa;

b) Outras prestacoes de servicos associados, sio as prestacdes tipicos de bar / cafetaria.

ARTIGO 2.° CONTRATO

1. O contrato é composto pelo respetivo clausulado contratual e os seus anexos, integrando os

seguintes elementos:
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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
6rgdo competente para a decisdo de contratar;

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

c) O presente Caderno de Encargos;

d) A proposta adjudicada;

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

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

prevaléncia € determinada pela ordem pela qual af sdo indicados.

3. Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no n.” 2 e o clausulado do contrato e
seus anexos, prevalecem os primeiros, salvo quanto aos ajustamentos propostos, de acordo com
o disposto no artigo 99.° do Cédigo dos Contratos Ptblicos, e aceites pelo adjudicatério, nos

termos do disposto no artigo 101.° desse mesmo Cédigo.

ARTIGO 3.° PRAZO

1. O contrato inicia-se no dia 1 de outubro de 2022 e mantém-se em vigor até ao dia 31 de julho
de 2023, inclusive, ou até ao limite do valor contratual adjudicado, consoante o que ocorra

primeiro.

2. Todos os contratos celebrados entre o Concessiondrio e quaisquer terceiros, nomeadamente
trabalhadores, fornecedores ou prestadores de servicos, caducam com o termo da concessdo, seja
por que motivo for ndo podendo ser imputados aos SASULisboa eventuais compromissos de

qualquer natureza.

3. Findo o prazo da concessdo de exploragcdo, deverdo todos os bens mdveis pertencentes ao

Concessiondrio ser por este retirados, no prazo maximo de 10 dias tteis a contar daquela data.

4. Deverd ainda o Concessiondrio restituir os bens méveis em perfeito estado de conservacgio e

funcionamento, ressalvada a deterioracao inerente a uma prudente utilizagdo.

ARTIGO 4.° ESPACOS QUE CONSTITUEM A UNIDADE ALIMENTAR

1. A Unidade Alimentar objeto da presente concessdo situa-se no Pavilhdo de Matemadtica
inserido no Campus da Alameda do Instituto Superior Técnico, na morada Avenida Rovisco Pais,

n° 1, 1049 — 001 Lisboa.

2. Consideram-se como parte integrante da concessio as paredes da Unidade Alimentar, bem
como os tetos, pavimentos, grelhas, superficies interiores e exteriores de infraestruturas (gas,

dgua, ventilacdo, eletricidade), instalagdes de esgotos, portas, janelas, eventuais anexos e, ainda,
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outros espacos que venham a ser utilizados pelo Concessiondrio, mediante prévia autorizacio da

entidade adjudicante.

CAPITULO II
OBRIGACOES CONTRATUAIS

ARTIGO 5.° OBRIGACOES PRINCIPAIS DO COCONTRATANTE

1. Sem prejuizo de outras obrigagdes previstas na legislacio aplicavel, no presente Caderno de
Encargos e/ou no Contrato, decorrem para o Cocontratante as obrigacdes constantes nos pontos

seguintes.
2. A Unidade Alimentar deve funcionar, todos os dias uteis, no horario das 8h30 as 21h00.

3. Qualquer alteracdo ao hordrio de funcionamento definido no ponto anterior terd que ser
previamente solicitada pelo Concessiondrio a entidade adjudicante e sé terd lugar apds a

concordancia desta comunicada por escrito.

4. As refeigdes, em formato de refei¢do social, devem ser disponibilizadas nas seguintes dietas:
a) Dieta geral (prato de carne e ou de peixe);
b) Dieta ovolactovegetariana com a variante vegetariana;

4.1. O Concessiondrio deve fornecer as dietas referidas nas alineas a) e b) do niimero anterior
de acordo com as especificagdes técnicas constantes dos Anexos B e C, do presente Caderno

de Encargos;

4.2. As ementas devem ser variadas, equilibradas, com alimentos de alta qualidade nutricional,

e sustentadas na dieta mediterranica.

5. O Concessiondrio deve fornecer as refeicoes referidas no ponto 3 deste artigo de segunda a
sexta-feira, com excecdo de dias feriados, sendo qualquer das dietas constituida por pao tipo
carcaga, integral ou de mistura, sopa, prato principal, sobremesa (fruta, doce ou iogurte), 4gua e

sumo diluido ou cha.
6. Hordrio das refeigcdes:

- almoco: Das 11h30 as 15h30;
- jantar: Das 18h00 as 20h30;

7. Durante o hordrio de funcionamento normal, o Concessionario tem de disponibilizar outros

servigos de restauracdo, tais como a venda de produtos tipicos de bar/cafetaria.

7.1. Entenda-se como outros servi¢os de restauragdo a admissdo da venda obrigatéria dos

seguintes produtos:
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a) Refeicoes ligeiras compostas por saladas variadas e sopa;

b) Bebidas de cafetaria, nomeadamente café, carioca, descafeinado, garoto, copo de leite, leite
com chocolate (garrafa e pacote), meia de leite de mdquina, galdo de maquina, cappuccino, chd e

carioca de limao;

¢) Sandes de pdo tipo carcaca, integral, mistura e sandes vegetarianas;

d) Torradas e tostas, de pao de trigo, mistura e pao integral;

e) Croquetes, rissois;

f) logurtes magros e meios-gordos (sélidos, liquidos, com pedagos, aromatizados e naturais);

g) Sumos Néctar (light, sem agtcares adicionados e normais), sumos naturais, 4gua sem gas (de

0,331, de 0,501 e/ou 1,51), d4gua com gés;

h) Fruta a pega;

i) Chocolate negro ou chocolates light;

j) Produtos aptos para celiacos e para vegans.

k) Refeicoes ligeiras compostas por hambirgueres, pizzas, saladas frias de massa, entre outros;

1) Paes de leite e croissants, nomeadamente de manteiga, queijo e/ou fiambre, presunto, carne

assada, cachorros, bifana, prego, pao com chourico, sandes de frango, atum e delicias do mar;

m) Tosta de queijo, tosta de fiambre, tosta mista, tosta de atum ou frango em pao tipo carcaca,

mistura ou integral;
n) Bolos (com e sem creme), queijadas, travesseiros, tartes, salame e fatias de bolos;

o) Salgados e viennoiserie, nomeadamente pastéis de bacalhau, empadas, folhados, tartes salgadas

e batatas fritas;
p) Produtos lacteos, designadamente queijo fresco;

q) Bebidas, nomeadamente refrigerantes de lata e/ou de garrafa, sempre que existente no mercado,

sem adi¢do de agucar;

r) Diversos, designadamente chocolates, arroz doce, leite-creme, gelatina, pudim, mousse de

chocolate ou de outros sabores, salada de fruta e prato de fruta.

8. Sempre que disponiveis no mercado, devem ser disponibilizados produtos aptos para celiacos,

de valor caldrico reduzido, nomeadamente com baixo teor de acticar e de gorduras saturadas.

9. Excetuando durante o periodo das refeicdes, a sala de refei¢cdes pode ser utilizada como sala de

estudo.
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10. As bebidas de baixo teor alcodlico s6 podem ser vendidas no &mbito dos produtos de

bar/cafetaria durante o periodo das refeicoes.

11. A Unidade Alimentar a concessionar tem de respeitar os regulamentos aprovados pelo IST no

que se refere aos Bares e Refeitérios inseridos no Campus da Alameda.

12. Os encargos fixos decorrentes dos consumos de eletricidade, dgua e gds sdo da
responsabilidade do Cocontratante desde que existam contadores parciais dedicados em

exclusividade a Unidade Alimentar objeto do presente procedimento.

ARTIGO 6.° SERVICOS DE RESTAURACAO A PRESTAR

1. O ndimero de refeigdes, em formato social, estimadas a fornecer na respetiva Unidade
Alimentar no periodo estimado entre 1 de outubro de 2022 e 31 de julho de 2023, ¢ de 138.000

refeicoes.

2. A estimativa apresentada tem como referéncia a média da refeicdo servida na Cantina dos
SASULisboa, para igual periodo de tempo. Alerta-se, contudo, que este nimero podera variar por
razdes imputdveis ao calenddrio escolar ou a apreciacdo que os utentes fizerem do servigo
prestado. Dessa variagdo nio podem resultar quaisquer responsabilidades a imputar aos

SASULisboa.

3. O Concessiondrio pode desenvolver atividades que ndo estejam previstas no contrato, ou nas
pecas do procedimento que dele facam parte integrante, desde que sejam complementares ou

acessorias as prestacdes que constituem o objeto principal do contrato.

3.1. As atividades referidas no numero anterior carecem de autorizagdo prévia dos
SASULisboa, sem a qual o Concessiondrio ndo poderd iniciar o exercicio da atividade

pretendida;

3.2. A autorizacdo prévia deverd ser solicitada aos SASULisboa, em tempo util, de modo a

permitir a tomada de decisdo pelo 6rgdo competente.

ARTIGO 7.° PRECOS DOS SERVICOS DE RESTAURACAO A PRESTAR

1. O Concessiondrio € obrigado a vender aos utentes as refeicdes completas (pao, sopa, prato
principal e sobremesas), em formato social, constantes nas alineas a) e b) do ponto 4 do artigo

5.° (dietas geral, ovolactovegetariana), aos seguintes pregos:

a) Para estudantes da Universidade de Lisboa (ULisboa), que frequentam ciclos de estudo
conducentes a grau académico: Ao preco unitario resultante da aplicagdo da Lei n.° 71/
2017, de 16 de agosto e que, previsivelmente serd, de 2,80€ (dois euros e oitenta

céntimos);
Pégina 8 de 44



| ) LISBOA | st | svmes

N

b) E permitido o acesso a cantina de outros utentes, desde que ligados ao universo
académico da ULisboa, dos quais professores, investigadores, funciondrios, visitantes e
convidados. Todavia, ndo sendo este grupo elegivel, nos apoios indiretos destinados
exclusivamente aos estudantes aludidos na alinea anterior, o preco unitdrio da refeicdo

sera € 5,30 (cinco euros e trinta céntimos);

c¢) Excecionalmente, podem, ainda, frequentar a Unidade Alimentar, em situacdo andloga
a praticada para os estudantes da ULisboa, outros visitantes, independentemente do grau
de ensino a que pertencem, desde que participantes em atividades programadas no

ambito da ULisboa, carecendo, para o efeito, da confirmagdo dos SASULisboa.

3. As refei¢des e todos os produtos fornecidos serdo pagos, pelos utentes, diretamente ao

Concessionario.

ARTIGO 8.° GESTOR DE CONTRATO

1. Para o acompanhamento permanente e garantia da boa execugdo do contrato é designado um

Gestor de Contrato.

2. O Gestor de Contrato detetard os desvios, defeitos ou outras anomalias na execugdo do contrato,
identificando e propondo medidas corretivas que se revelem adequadas, ao 6rgdao competente para

a decisao de contratar.

CAPITULO III

DISPOSICOES POR QUE SE REGE A CONCESSAO

ARTIGO 9.° REGRAS DE INTERPRETACAO

1. As ddvidas surgidas na interpretacio dos documentos contratuais deverdo ser submetidas a
apreciacdo da entidade adjudicante antes da celebracao do contrato ou, se tal ndo for possivel, por

motivo justificado e sem negligéncia ou dolo do adjudicatdrio, logo que as mesmas ocorram.

2. A falta de cumprimento do disposto na cldusula anterior torna o adjudicatério responsavel por

todas as consequéncias da errada interpretacao que haja feito.

3. Os casos ndo previstos nos documentos contratuais serdo resolvidos com recurso a legislacio

em vigor e, supletivamente, enquadrados de acordo com situagdo andlogos.

ARTIGO 10.° DEVERES GERAIS DO CONCESSIONARIO

1. Sao deveres gerais do Concessiondrio, designadamente:
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Explorar ininterruptamente a Unidade Alimentar;

Nao colocar no espago quaisquer equipamentos sem prévia aprovacdo escrita dos

SASULisboa;

Cumprir as exigéncias legais e regulamentares inerentes a atividade a desenvolver, no

ambito da restauracio e bebidas;
Garantir um servigo de boa qualidade;
Manter os espacos utilizados em boas condi¢des de asseio e seguranga;

Assegurar a manutengdo preventiva e curativa dos materiais e equipamentos instalados
e reparar ou substituir aqueles que, por uso negligente ou excessivo se forem
danificando, suportando os encargos inerentes e informando sempre previamente a

entidade adjudicante;

Manter as instalacdes, equipamentos, produtos, bens e géneros alimentares, palamentas

e outros nas condicdes de higiene exigidas pelas autoridades sanitdrias;

Proceder a desinfestacdo das instalacdes que lhe estdo afetas, conforme legislacdo

aplicavel;

Facultar visitas e inspecdes sanitdrias do espaco concessionado a entidades oficiais com

competéncia para o efeito e aos SASULisboa;

Providenciar o acondicionamento dos residuos produzidos pela atividade de restauracdo
em contentores apropriados, de forma a cumprir a legislacio vigente,
responsabilizando-se pela colocagdo e recolha dos respetivos contentores na via publica

e suportar os devidos encargos com a Camara Municipal de Lisboa;

Proceder a triagem dos materiais com separagdo seletiva, nomeadamente papel, cartdo,
embalagens de vidro e de plastico, metal e Tetra Brik (pacotes de leite, sumos, etc.),
tendo, ainda, que assegurar o transporte e a deposicdo desses materiais nos respetivos

contentores do ecoponto, localizado no exterior do edificio;

Garantir a limpeza das instalagdes utilizadas e a si afetas durante toda a vigéncia do

contrato;

Cumprir e fazer cumprir pelos seus clientes, trabalhadores e fornecedores as regras de
seguranca, em conformidade com as instrucdes definidas pelos SASULisboa e

legislacao aplicéavel;

Fornecer e manter em bom estado de conservagao utensilios, equipamentos, palamentas,

toalhas, loigas, vidros, talheres, mobilidrios e outros materiais;

Todas as pecgas de substituicio regular ou répida, tais como led’s, lampadas, etc., devem
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ser substituidas pelo Concessiondrio, que suporta em exclusivo o seu custo e

substituicao;

p) Regularizar a sua situacdo relativamente a todas as licengas, vistos e outros encargos
devidos ao Estado ou ao Municipio referentes as atividades a exercer, que sao da estrita

responsabilidade do Concessionario.

2. E da responsabilidade do Concessiondrio a obtengdo do(s) Alvard(s) de Autorizacdo de

Utilizacdo e de todos os documentos necessarios a sua emissao.

3. O Concessiondrio fica obrigado a celebrar e manter em vigor, no inicio da utilizagdo, todos os

seguros aplicdveis face a natureza da utilizagdo do espago concessionado.

4. O Concessiondrio fica sujeito a todas as disposi¢des legais e regulamentos aplicaveis as

atividades a desenvolver nas instalagdes objeto da presente concessdo de exploragdo.

5. O Concessiondrio assume expressa, integral e exclusivamente a responsabilidade pelos riscos
inerentes a concessdo, durante todo o prazo da sua duracio, incluindo o risco econémico da sua

gestao.

6. O Concessiondrio deve restituir aos SASULisboa todos os bens deste no estado em que os

recebeu, salvaguardado o desgaste inerente a uma normal utilizagdo dos mesmos.

7. A entidade adjudicante obriga-se a verificar o bom estado das instalacdes e dos equipamentos

objeto da concessdo, através de vistorias a realizar as instalagdes e equipamentos.

ARTIGO 11.° UTENTES E DEMAIS UTILIZADORES DAS CONCESSOES

1. Tém acesso ao servigo publico de alimentacdo na Unidade Alimentar objeto da presente
concessdo, prioritariamente os estudantes do Instituto Superior Técnico, bem como todos os

outros que frequentam a ULisboa.

2. Tém, ainda, acesso ao servico publico de alimentacdo na Unidade Alimentar objeto do
presente procedimento, na qualidade de demais utilizadores, o pessoal docente, investigador e ndo
docente das respetivas Faculdades e Institutos e da ULisboa em geral, ou outros,
independentemente da sua origem, que se encontrem em atividades da ULisboa, tais como

conferéncias, congressos, semindrios, cursos breves, eventos desportivos ou culturais.

ARTIGO 12.° ESTABELECIMENTO DA CONCESSAO

1. O estabelecimento da concessdo é composto pelos bens méveis e imdveis afetos ao servigo
publico de alimentacdo na Unidade Alimentar em aprego e pelos direitos e obrigacdes destinados
a realizacdo do objeto da concessdo.
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2. Estdo cedidos a concessdo, designadamente:
a) Todos os equipamentos, miquinas, aparelhos e respetivos acessorios e outros bens
existentes nas instalacdes da Unidade Alimentar a concessionar, a data da celebracdo do

contrato, sem prejuizo das garantias que sobre eles vigorem;

b) Quaisquer obras, equipamentos e outros bens que venham a ser realizados ou
implantados, que a entidade adjudicante julgue ser necessirio ao desenvolvimento

normal do servico.

3. Os bens méveis e imdveis que compdem a concessao sio cedidos no estado de conservacio

em que se encontrarem a data de celebragdo do contrato.

4. O estado de conservagao dos bens cedidos a concessdo, apurado a data de celebra¢do do

contrato, nao € suscetivel de ser oposto a entidade adjudicante.

5. E obrigacdo do Concessiondrio elaborar e manter permanentemente atualizado e a disposi¢ao
da entidade adjudicante, ou de quem for por ela indicado, um inventério dos bens referidos nos
pontos anteriores, bem como dos direitos que integram a concessdo, que mencionara,

nomeadamente, os 6nus e encargos que sobre eles recaiam.

N

6. O Concessiondrio ndo poderd alienar ou onerar os bens afetos a concessdo, que sejam

propriedade da entidade adjudicante.

7. O Concessiondrio responsabiliza-se pela utilizacdo de todo o equipamento e instalacdes
cedidas, correndo por sua conta todas as perdas e danos verificados, originados nomeadamente

por furtos e/ou utilizagdo incorreta das infraestruturas e equipamentos.

ARTIGO 13.° PRECO CONTRATUAL

1. Pela concessdo da Unidade Alimentar, a entidade adjudicante obriga-se a pagar ao
Concessiondrio, sempre que ocorra a venda de uma refei¢do em formato social para estudantes da
ULisboa, uma remuneragdo compensatdria no valor apresentado na proposta, o qual nunca
devera ser superior a €2,30 (dois euros e trinta céntimos), acrescidos de [IVA a taxa legal em

vigor.

2. As remuneracdes referidas na alinea anterior sé se aplicam para as refeicdes constantes na
alinea a) b) e ¢) do ponto 4 do artigo 5.°, desde que vendidas a estudantes da ULisboa, conforme

alinea a) do ponto 1, e utentes, no ambito do ponto 2, ambos do artigo 7°.

3. O pagamento compensatdrio, relativo ao somatdrio das refeicdes em formato social vendidas
nos termos do ponto anterior (previsivelmente serd 2,80€), devera ser pago no prazo de 30 dias,

apos respetiva faturacio, que deverd, obrigatoriamente, ser acompanhada pela cépia do SAFT,
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submetido junto da Autoridade Tributdria e Aduaneira, relativa a faturagdo obtida na respetiva

Unidade Alimentar, para efeitos de controlo do pagamento da remuneragao.

ARTIGO 14.° DESPESAS CORRENTES DE EXPLORACAO DA CONCESSAO

As despesas decorrentes das obrigacdes assumidas pelo Concessionario, designadamente com
fornecedores, sdo da responsabilidade integral dos mesmos, ndo podendo ser imputadas a entidade

adjudicante.

ARTIGO 15.° PERDAS E DANOS

1. O Concessiondrio é o unico responsdvel por perdas e danos, bem como pelas despesas
resultantes designadamente de prejuizos pessoais, de doengas, de impedimentos permanentes e

temporarios ou morte, decorrentes ou relacionados com a execugdo da exploragao.

2. O Concessiondrio € o tnico responsavel pela reparacdo e indemnizacgio de todos os prejuizos
sofridos por terceiros, incluindo a prépria entidade adjudicante, até a rececdo da exploragdo pela
entidade adjudicante, designadamente os prejuizos materiais resultantes da atuacao do pessoal do

Concessionario.

3. O Concessiondrio € o tinico responsavel pela cobertura dos riscos resultantes de circunstancias
fortuitas e/ou imprevisiveis, nomeadamente furtos ou roubos que ocorram nas delimitagdes fisicas

da concessao.

ARTIGO 16.° LICENCAS, AUTORIZACOES, PATENTES E MARCAS REGISTADAS

1. Sao da responsabilidade do Concessiondrio quaisquer encargos decorrentes da utilizacdo na

concessdo de marcas registadas, patentes registadas ou licencas.

2. Compete ao Concessiondrio requerer, custear, obter e manter em vigor todas as licencas,
certificacoes, credenciacdes e autorizacdes necessdrias ao exercicio das atividades integradas ou
de algum modo relacionadas com o objeto do contrato, observando todos os requisitos que para

tal sejam necessdrios, nos termos da alinea c) do Artigo 414.° do Cdédigo dos Contratos Publicos.

3. O Concessiondrio deverd informar de imediato a entidade adjudicante, no caso de qualquer
das licencas ou autorizacdes a que se refere o ponto anterior lhe serem retiradas, caducarem, serem
revogadas ou por qualquer motivo deixarem de operar os seus efeitos, indicando, desde logo, que

medidas tomou ou ird tomar para repor tais licencas em vigor.

4. Caso a entidade adjudicante venha a ser demandada por ter sido infringido, na execucdo do

contrato, qualquer dos direitos mencionados nos pontos anteriores, o Concessiondrio indemniza-
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o de todas as despesas que, em consequéncia, haja de fazer e de todas as quantias que tenha de

pagar, a que titulo for.

ARTIGO 17.° DIREITOS DE AUTOR

A responsabilidade decorrente da infracdo de direitos de autor e demais formas de propriedade
intelectual pertence exclusivamente ao Concessiondrio, ndo sendo, de forma alguma, oponivel a

entidade adjudicante.

ARTIGO 18.° DIREITOS DE PROPRIEDADE INDUSTRIAL E INTELECTUAL

1. O Concessiondrio disponibiliza gratuitamente a entidade adjudicante todos os projetos, planos,
plantas, documentos e outros materiais, de qualquer natureza, que se revelem necessdrios ao
desempenho das fungdes que a este incumbe, nos termos do contrato de concessdo, ou ao exercicio
dos direitos que lhe assiste, nos termos do mesmo, e que tenham sido especificamente adquiridos
ou criados no desenvolvimento das atividades integradas na concessdo, seja diretamente pelo

Concessiondrio, seja por terceiros.

2. Os direitos de propriedade intelectual sobre os estudos e projetos elaborados para os fins
especificos do desenvolvimento das atividades integradas na concessao e, bem assim, 0s projetos,
planos, plantas, documentos e outros materiais referidos no ponto anterior serdo transmitidos
gratuitamente e em regime de exclusividade a entidade adjudicante no fim do prazo da concessao,

competindo ao Concessiondrio adotar as medidas para o efeito necessdrias.

ARTIGO 19.° SIGILO

1. O Concessiondrio obriga-se a garantir o sigilo sobre toda a informacio e documentagdo técnica
e nao técnica, comercial ou outra, relativa aos SASULisboa e a Unidade Alimentar concessionada,

que venha a ter conhecimento ao abrigo ou em relagdo com a execugdo do contrato.

2. Para efeitos do ponto anterior, entende-se que o dever de sigilo abrange igualmente os
trabalhadores a desempenhar fun¢des na concessao ou que se encontrem em conexao com o objeto

do contrato de concessdo, nomeadamente outros fornecedores ou prestadores de servigos.

ARTIGO 20.° MODIFICACOES SUBJETIVAS

1. Einterdito ao Concessiondrio ceder, alienar ou por qualquer modo onerar, no todo ou em parte,
a concessdo ou realizar qualquer negdcio juridico que vise atingir ou tenha por efeito, mesmo que

indireto, idénticos resultados.
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2. O Concessiondrio ndo poderd ceder a sua posi¢do contratual, ou qualquer dos direitos e
obrigacdes decorrentes da concessdo do servigo publico de alimentacdo, sem a autorizacdo da

entidade adjudicante.

3. Para efeitos da autorizacdo prevista no ponto anterior, deve ser observado o disposto nos

Artigos 317.° e 319.° do Cddigo dos Contratos Publicos.

ARTIGO 21.° SEQUESTRO

1. Sem prejuizo do disposto nos n.°s 3, 5, 6, e 7 do artigo 421.° do Cédigo dos Contratos Publicos,
em caso de incumprimento pelo Concessiondrio de obrigacdes contratuais, ou estando o mesmo
iminente, a entidade adjudicante pode, mediante sequestro, tomar a seu cargo o desenvolvimento

das atividades concedidas.
2. O sequestro pode ter lugar, designadamente, nas seguintes situagdes:

a) Quando ocorra ou esteja iminente a cessagdo ou suspensao, total ou parcial, da atividade

concedida;

b) Quando se verifiquem perturbacdes ou defici€éncias na organizacdo e regular
desenvolvimento da atividade concedida ou no estado geral das instalagdes e
equipamentos que comprometam a continuidade ou a regularidade daquelas atividades

ou a integridade e seguranga de pessoas e bens.

3. Para efeitos de aplicagdao do n.° 3 do artigo 421.° do Cédigo dos Contratos Publicos, entende-

se que o prazo referido naquela norma € fixado em 30 (trinta) dias.

ARTIGO 22.° RESGATE

1. Sem prejuizo do disposto no artigo 422.° do Cdédigo dos Contratos Ptiblicos, a entidade

adjudicante pode resgatar a concess@o por razdes de interesse publico.

2. Oresgate € notificado ao Concessiondrio, nos termos da lei, com a antecedéncia minima de 90

(noventa) dias.

3. O resgate determina a reversao dos bens afetos a concess@o para a entidade adjudicante, nos

termos previstos nos pontos 3 e 4 do artigo 6.° do presente Caderno de Encargos.

ARTIGO 23.° RESOLUCAO PELA ENTIDADE ADJUDICANTE

1. Sem prejuizo do disposto no artigo 423.° do Cédigo dos Contratos Piblicos, constituem

nomeadamente causas legitimas de resolugdo da concessao:

a) Cessao da posicdo a terceiros sem autorizacao da entidade adjudicante;
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b) Utiliza¢do da Unidade Alimentar concessionada e dos equipamentos afetos a concessao

para finalidade diferente das que se encontrarem previstas no contrato;

¢) Violacdo de quaisquer normas legais ou regulamentares a que o Concessiondrio esteja

obrigado no desenvolvimento da atividade concessionada;

d) Encerramento da Unidade Alimentar a concessionar sem conhecimento prévio dos

SASULisboa, salvo por motivo fortuito ou de for¢a maior;

e) A utilizacdo abusiva ou acentuada deterioracdo das instalacdes, equipamentos e

material;

f) A prética de atos, com dolo ou negligéncia, que prejudiquem a quantidade, a qualidade
ou as condicdes higiosanitdrias das refei¢des servidas e outros bens alimentares ou o

normal funcionamento da Unidade Alimentar objeto do presente procedimento;
g) O impedimento de visitas ou operagdes de verificacio e controlo;
h) Quebra do dever de sigilo;

i) O incumprimento reiterado, em devido tempo, das obrigagdes contratualmente

assumidas.

2. Sem prejuizo da observancia do procedimento previsto nos n.s 1 e 2 do artigo 325.° do Cédigo
dos Contratos Publicos nos restantes casos, a notificacio ao Concessiondrio da decisdo de
resolucio com fundamento nas causas previstas no ponto 1 produz efeitos imediatos,

independentemente de outras formalidades.

3. Aresolugdo do contrato determina, além dos efeitos previstos no contrato, a reversdo dos bens
da entidade adjudicante afetos a concessdo, nos termos previstos nos pontos 3 e 4 do artigo 6.° do

presente Caderno de Encargos.

4. Nao é devida indemnizacdo a qualquer titulo ao Concessiondrio por motivo de resolugdo,
sendo ainda o Concessiondrio responsavel por quaisquer prejuizos, de qualquer natureza, que

causar.

ARTIGO 24.° INCUMPRIMENTO PELO CONCESSIONARIO

Sem prejuizo do estipulado neste artigo e da aplicacao do artigo 423.° do Cédigo dos Contratos
Publicos, a violacdo das obrigacdes decorrentes do contrato ou das normas estabelecidas no
presente Caderno de Encargos, segue o regime previsto no artigo 325.° do Cédigo dos Contratos

Publicos.
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ARTIGO 25.° SANCOES CONTRATUAIS

Pelo incumprimento de obriga¢des emergentes do contrato, a entidade adjudicante pode exigir ao
adjudicatdrio o pagamento de pena pecunidria, por cada incumprimento registado, e em funcio
da respetiva gravidade. O limite mdximo para o valor total das san¢Oes contratuais aplicadas serd

regulado pelo disposto no artigo 329.° do Cédigo dos Contratos Ptiblicos.

ARTIGO 26.° CASOS FORTUITOS OU DE FORCA MAIOR

1. Nenhuma das partes incorrerd em responsabilidade se por caso fortuito ou de forca maior,
designadamente greves, outros conflitos coletivos de trabalho, ocupacdo indevida e ilicita das
instalacdes ou calamidades naturais, for impedido de assumir as obrigacdes decorrentes do

contrato de concessdo do servigo publico de alimentagao.

2. A parte que invocar casos fortuitos ou de forca maior deverd comunicar e justificar
fundamentadamente tais situa¢des a outra parte, bem como informar do prazo previsivel para

restabelecer o funcionamento normal do servigco publico de alimentagao.

ARTIGO 27.° CADUCIDADE

1. O contrato de concessao caduca quando se verificar o fim do prazo da concessao, extinguindo-
se as relagOes contratuais existentes entre as partes, sem prejuizo das disposicdes que, pela sua

natureza ou pela sua letra, se destinem a perdurar para além daquela data.
2. O contrato de concessio caduca ainda com a insolvéncia do Concessionario.

3. A entidade adjudicante ndo € responsavel pelos efeitos da caducidade do contrato de concessao

nas relacdes contratuais estabelecidas entre o Concessiondrio e terceiros.

ARTIGO 28.° REVERSAO DE BENS

1. No termo da concessdo revertem automaticamente para a entidade adjudicante todos os bens
e direitos que integram a concessao e que sejam propriedade dos SASULisboa, livres de quaisquer
6nus ou encargos, obrigando-se o Concessiondrio, dentro de um prazo razodvel fixado pela
entidade adjudicante, a entregd-los em bom estado de conservagado e funcionamento, sem prejuizo

do desgaste inerente a uma utilizacao normal.

2. Caso o Concessiondrio ndo dé cumprimento ao disposto no ponto anterior, a entidade
adjudicante promove a realizagdo dos trabalhos e aquisicdes que sejam necessarios a reposi¢ao

dos bens af referidos, correndo os respetivos custos pelo Concessionario.
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ARTIGO 29.° CODIGO DE EXPLORACAO DA CONCESSAO

A fim de garantir o cumprimento da legislacdo comercial e fiscal, o Concessiondrio obriga-se a
ter no objeto social da empresa atividade igual ou andloga ao objeto do contrato (designadamente
o fornecimento de refei¢des confecionadas, a prestagcdo de servigos de catering ou a exploracdo
de cantinas, refeitdrios ou restaurantes) e a ndo efetuar alteragcdes a0 mesmo no decurso da

concessao do servico publico de alimentagao.

ARTIGO 30.° CONFLITO DE INTERESSES

1. O Concessiondrio ndo poderd ter na execucdo do contrato interesses que, direta ou
indiretamente, entrem em conflito com o objeto do contrato de concessdo e que ponham em causa

o servico publico de alimentacdo na Unidade Alimentar objeto do presente procedimento.

2. Entende-se que a verifica¢do de conflito de interesses, que decorra do contetido da proposta
e/ou respetivos documentos apresentados na fase de formacdo contratual, constitui fator de
exclusao daquela proposta, ao abrigo da alinea b) do n.° 2 do artigo 70.° do Cédigo dos Contratos

Publicos.

3. A verificacdo de conflito de interesses, nos termos do ponto 1, na fase de execucao do contrato,

constitui causa legitima de resolucdo da concessao.

ARTIGO 31.° ALTERACOES DO PERIODO DE FUNCIONAMENTO DA CONCESSAO

1. O periodo de funcionamento da Unidade Alimentar decorrente do presente procedimento é

conforme expresso no artigo 5° do presente Caderno de Encargos.

2. Os SASULisboa poderdo efetuar alteragdes ao calenddrio de funcionamento, motivadas
designadamente pelo respetivo calenddrio letivo, sem que dai decorra qualquer beneficio ou

direito suplementar para o Concessionario.

3. Quaisquer outros periodos de encerramento deverdo ser propostos pelo Concessiondrio a
entidade adjudicante, em tempo util, de modo a permitir a tomada de decisdo pelo 6rgio

competente.

4. Em situagdes pontuais e/ou excecionais, poderdo ser solicitados servicos de refeicdes quentes,
ao almoco e/ou jantar, no ambito de atividades desenvolvidas ou apoiadas pela Associacdo de
Estudantes ou pelo 6rgdo de direcdo da Unidade Alimentar a concessionar, fora do hordrio
estabelecido, nos termos definidos no n.° 8 do artigo 5.° do presente Caderno de Encargos, sendo
que as refeicOes deverdo ser faturadas pelo Concessiondrio ao preco da refeicdo social

contratualizado para estudantes do Ensino Superior Publico.
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ARTIGO 32.° SEGUROS

1. O Concessiondrio deverd celebrar e manter em vigor, sem qualquer encargo para a entidade

adjudicante, todos os seguros necessarios para a atividade a desenvolver.
2. A validade dos seguros exigidos pode ser verificada a todo o tempo pela entidade adjudicante.

3. A entidade adjudicante pode, sempre que entender conveniente, exigir prova documental da
celebracdo dos contratos de seguro referidos no ponto anterior, devendo o Concessiondrio

fornecé-los no prazo maximo de 10 (dez) dias.

ARTIGO 33.° TRABALHADORES

1. Sdo da exclusiva responsabilidade do Concessiondrio todas as obrigacOes relativas ao
pessoal contratado para a exploracdo, a sua disciplina e aptiddo profissional, bem como pelo

cumprimento da legislag¢do laboral.

2. E da responsabilidade do Concessiondrio garantir que todos os trabalhadores em servigo
estejam devidamente identificados, com o distico da empresa, contendo o nome e a respetiva

categoria profissional.
3. Os encargos com fardamento de todo o pessoal serdo da responsabilidade do Concessionario.

4. O Concessiondrio € responsdvel por efetuar os descontos obrigatdrios para a Seguranga Social,
retengdes na fonte, bem como outros encargos sociais e descontos, referentes aos trabalhadores

ao seu servico, que sejam determinados por Lei.

5. O Concessiondrio terd sempre nas instalagdes da concessao, a disposi¢do dos trabalhadores e

demais entidades competentes, o texto dos contratos coletivos de trabalho aplicaveis.

6. O Concessiondrio € obrigado a manter a boa ordem no local da exploracdo e retirar deste,
sempre que lhe seja solicitado de forma fundamentada, o pessoal que a entidade adjudicante
entender ndo possuir capacidade profissional e/ou cuja permanéncia no local julgue inconveniente

para a disciplina e bom cumprimento das obrigagdes.

7

7. O Concessiondrio é obrigado a cumprir e fazer cumprir a legislacdo relativa a higiene e

seguranca no trabalho, incluindo trabalhadores independentes.

8. O Concessiondrio reconhece que os trabalhadores da concessdo se encontram juridicamente
vinculados ao Concessiondrio, pelo que os seus direitos laborais sdo inoponiveis a entidade

adjudicante, a ULisboa ou a Unidade Orgénica onde estdo estd instalada a Unidade Alimentar.

9. As disposi¢des em matéria de trabalhadores sdo aplicdveis a partir do momento em que o

Concessiondrio procede a sua contratagdo para o exercicio de fung¢des na concessao.

10. Relativamente ao pessoal afeto a atividade, o Concessiondrio obriga-se ao seguinte:
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a) Entrega do mapa de pessoal a afetar ao servico de refei¢des, com indicagdo expressa das

respetivas categorias e competéncias, em data anterior ao inicio da exploracao;

b) A ndo efetuar alteracdes ao mapa de pessoal nos 5 (cinco) meses anteriores ao término do

contrato ou de qualquer uma das suas renovagdes;

c¢) Garantir que o mapa de pessoal nido € alterado sem o prévio acordo da entidade
adjudicante, podendo esta solicitar quaisquer esclarecimentos quanto ao pessoal de

substitui¢do se for o caso;

d) Assegurar as competéncias e mao-de-obra necessdrias para a execucdo de todas as
atividades associadas ao servico ptblico de alimentacdo, de acordo com as categorias

profissionais definidas no setor;

e) Garantir um réacio de 1 (um) funciondrio por 40 (quarenta) refei¢des.

ARTIGO 34.° FORMACAO DOS TRABALHADORES AFETOS A CONCESSAO

1. O Concessiondrio obriga-se a providenciar, a suas expensas, um plano de formacdo e
sensibiliza¢@o anual, adequada ao pessoal afeto a concessdo, em areas como obrigagdes, deveres
e responsabilidades decorrentes do contrato de concessdo do servico publico de alimentagao,
atendimento, higiene e seguranca alimentar, seguranca e higiene no trabalho, protecdo e adocao

de boas praticas ambientais e técnicas de confecdo culindria.

2. A entidade adjudicante pode, sempre que entender conveniente, exigir prova documental da
concretizagdo do plano de formagdo referido no ponto anterior, devendo o Concessiondrio

fornecé-las no prazo 10 (dez) dias.

PARTE II
ESPECIFICACOES TECNICAS

ARTIGO 35.° OBRIGACOES DO CONCESSIONARIO

1. O Concessiondrio obriga-se a assegurar a realizacdo de inspecdes e andlises
microbioldgicas de produtos confecionados prontos, bem como de esfregacos as loicas e maos
dos manipuladores, com uma periodicidade minima de 4 (quatro) meses, aefetuar por laboratério

devidamente acreditado.

2. O Concessiondrio obriga-se, ainda, a adequar de forma satisfatéria o Sistema de HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Point), previsto no Regulamento (CE) 852/2004 de 29

abril, a Unidade Alimentar objeto do presente procedimento.
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3. Das inspe¢Oes e andlises efetuadas deverdo ser remetidas copias dos relatérios a entidade

adjudicante, onde constem os resultados.

4. E ainda da responsabilidade do Concessiondrio:

a)

b)

C)

d)

€)

g)

h)

3

k)

Efetuar a colocacdo e, em caso de necessidade, a substituicdo de toda a palamenta
necessdria ao bom funcionamento da concessdo, nomeadamente lougas, talheres, bules,

jarros, copos e tabuleiros;

Zelar pela manuten¢do permanente das boas condi¢des de exploragdo de equipamentos
e instalacdes, no que respeita a higiene, seguranga, bom estado de conservacdo e

operacionalidade;

Implementar o sistema de controlo de pragas e desinfestacio, desratizagdo e desinfecdo

por empresa credenciada para tal;

Realizar intervencdes extraordindrias de controlo de pragas e desinfestacio,

desratizagdo e desinfecdo por empresa credenciada, sempre que sejam necessarias;

Suportar as perdas e danos verificados por utilizagdo dolosa ou negligente de instalagdes
e equipamentos por parte do seu pessoal, bem como eventuais custos que dai advenham,

nomeadamente danos a terceiros;

Realizar a lavagem e limpeza didrias das instalacdes, incluindo o exterior da entrada de
mercadorias/cais de cargas e descargas, num perimetro de 6 (seis) metros, bem como as
salas de refei¢des, remog¢do de grelhas de esgotos, lavagem a superficie das respetivas

condutas, recolha e despejo de lixos, desinfecdo de instalacdes, equipamento e material;
Garantir a correta utilizacdo de materiais e produtos de limpeza, evitando a sua
utilizag@o abusiva, excessiva ou aplicagdo inapropriada;

Garantir e evidenciar a adog@o de boas préiticas ambientais que promovam a defesa do

ambiente;

Garantir o cumprimento da legislacio em vigor, aplicdvel a atividade especifica da
exploracdo da Unidade Alimentar objeto do presente procedimento, nomeadamente em
matérias higiosanitdrias;

Cumprir a legislagdo vigente em matéria de saude, higiene e seguranga, bem como a

nivel laboral e fiscal;

Efetuar a faturag@o aos utentes e demais utilizadores do servico publico de alimentacdo
na Unidade Alimentar objeto do presente procedimento, nos termos legais em vigor,

com recurso a software certificado;
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1)  Afixar em local visivel na Unidade Alimentar, as licencas, autorizagdes, certificacdes e

demais documentacdo, para a qual a Lei exija a sua afixagao.

ARTIGO 36.° OBRIGACOES DA ENTIDADE ADJUDICANTE

1. No decurso da execugdo do contrato de concessao do servigo publico de alimentac@o objeto

do presente procedimento, a entidade adjudicante obriga-se a:

a) Assegurar no decurso da vigéncia contratual o acesso do Concessiondrio e dos seus
trabalhadores e demais pessoal as instalagdes da concessdo, salvo caso fortuito ou de

for¢a maior;

b) Informar o Concessiondrio de qualquer circunstancia que possa condicionar o normal

desenvolvimento das atividades concessionadas, de que venha a ter conhecimento;

¢) Garantir o sigilo sobre toda a documentacdo técnica e ndo técnica, comercial ou outra,
relativa ao Concessiondrio, que venha a ter conhecimento ao abrigo ou em relagdo com

a execucdo do contrato;
d) Responder em tempo ttil as comunica¢des do Concessiondrio;

e) Cumprir as demais obrigagdes decorrentes do contrato e das pecas do procedimento.

ARTIGO 37.° PODER DE DIRECAO DA ENTIDADE ADJUDICANTE

1. Sem prejuizo do disposto nos artigos 302.° a 304.° do Cédigo dos Contratos Piblicos e das
especificacdes definidas nos artigos seguintes, o poder de direcdo da entidade adjudicante

compreende as seguintes faculdades:

a) Fiscalizar o cumprimento do estipulado pelas condi¢des especificas deste Caderno de

Encargos;

b) Modificar as prestagcdes do objeto de contrato respeitando o equilibrio financeiro

daquele e observado os requisitos legais.

2. Asdeterminacdes da entidade adjudicante, emitidas ao abrigo dos seus poderes de fiscalizacdo,
sdo imediatamente aplicdveis e vinculam o Concessiondrio, devendo este proceder a corre¢do da

situacgdo, diretamente ou através de terceiros, correndo os correspondentes custos por sua conta.

ARTIGO 38.° ACESSO AO ESTABELECIMENTO DA CONCESSAO E AOS DOCUMENTOS DO
CONCESSIONARIO

N

O Concessiondrio deve facultar a entidade adjudicante, ou a qualquer entidade por este

designada, bem como a qualquer autoridade publica habilitada por disposi¢do normativa para o
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efeito, o livre acesso a todo o estabelecimento da concessiao, bem como aos documentos relativos
as instalagdes e atividades objeto da concessao, incluindo os registos de gestdo utilizados, estando

ainda obrigado a prestar sobre esses elementos, os esclarecimentos que lhe sejam solicitados.

ARTIGO 39.° OBRIGACAO DE INFORMACAO DO CONCESSIONARIO

1. No periodo de vigéncia do contrato, o Concessiondrio obriga-se, nomeadamente, a informar a
entidade adjudicante de qualquer circunstancia que possa condicionar o normal desenvolvimento

das atividades concessionadas.

2. O Concessiondrio obriga-se, ainda, a dar conhecimento a entidade adjudicante das anomalias

que sejam detetadas no ambito da implementacdo e execugdo da concessao.

3. O Concessiondrio obriga-se a providenciar toda a documentagdo solicitada pela entidade
adjudicante, em relagdo com a concessdo do servico publico de alimentagdo na Unidade
Alimentar objeto do presente procedimento, facultando mensalmente, entre outros, a informacao
contabilistica, cépia dos ficheiros submetidos junto da Autoridade Tributdria e Aduaneira, relativa
a faturagdo obtida nessa Unidade Alimentar, para efeitos de controlo do contrato e do pagamento

da remuneracio referida no ponto 2 do artigo 13.° do presente Caderno de Encargos.

ARTIGO 40.° ATIVIDADES DE VERIFICACAO E CONTROLO

1. A entidade adjudicante reserva-se ao direito de proceder a verificagdo quantitativa e
qualitativa da conformidade da prestacdo dos servicos objeto da concessdo, bem como a

efetuar operagdes de controlo da boa execugdo do contrato.

2. As atividades de verificacdo e controlo serdo levadas a efeito pela entidade adjudicante
podendo esta fungdo, de acordo com o seu exclusivo interesse publico, ser cometida a

terceiros, devidamente credenciados, que intervirdo nas delimitacdes da exploracao.

3. As operacdes de verificacdo sanitdria, qualitativa e quantitativa, incidem sobre os géneros

a incorporar nas refeicdes e os pratos ja confecionados, incluindo as bebidas.

4. A entidade adjudicante ou auditores externos por estes designados poderdo, a qualquer
momento, ¢ sempre que o entenderem, recolher amostras e mandar proceder a andlises,
ensaios ou provas em laboratérios oficiais, bem como promover as diligéncias necessdrias

para verificar se mantém os requisitos exigidos.

5. O Concessiondrio é obrigado a guardar nas devidas condi¢Ges higiosanitdrias, amostras de

todos os componentes das refeicdes e outros bens alimentares servidos, nos termos da lei.

6. A entidade adjudicante, por si ou interposta entidade, especialmente contratada para o

efeito, podera efetuar, no periodo de preparagdo e distribui¢do das refeicdes, as operacdes de
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verificacdo quantitativa e qualitativa, nomeadamente através de registos audiovisuais, sem

prejuizo da preservacdo do direito a imagem das pessoas.

ARTIGO 41.° VERIFICACOES QUANTITATIVAS

1. As operagdes de verificacdo quantitativa t€m por objetivo comprovar a conformidade:

a)
b)
c)

d)

g)
h)

Das quantidades globais das refeicdes com as quantidades a fornecer em cada dia;
Dos componentes de cada prato face as capitacdes;

Do cumprimento das ementas;

Das intervengdes realizadas nos equipamentos;

Da higiene e limpeza de toda a drea, equipamentos e palamenta afetos ao servigo didrio;

Do manuseamento do material, bem como utilizacdo negligente e inapropriada do

mesmo;
Do fardamento do pessoal e sua identificacdo;

Do cumprimento do réicio de pessoal (1/40).

2. A verificagdo quantitativa serd validada por assinatura final dos representantes de ambas as

partes, sendo que, em caso de auséncia do Concessiondrio ou seu representante, serd assinado por

um funcionario do mesmo, no local.

ARTIGO 42.° VERIFICACAO QUALITATIVA

1. As operacdes de verificacdo qualitativa t€m por objetivo comprovar a conformidade:

a)

b)
C)
d)

f)

Da qualidade dos géneros adquiridos e/ou incorporados com as especificacdes

legalmente fixadas;

Da qualidade das refeicdes fornecidas;
Do cumprimento das ementas;

Das limpezas didrias;

Das atitudes pessoais, comportamentais e profissionais, asseio e robustez fisica do

pessoal afeto pelo Concessiondrio a exploracao da Unidade Alimentar;

Do transporte de refei¢des confecionadas, quando aplicdvel.

2. A verificacdo qualitativa serd validada por assinatura final de representantes de ambas as

partes, sendo que, em caso de auséncia do Concessiondrio ou seu representante, serd assinado por

um funcionario do mesmo, no local.
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ARTIGO 43.° RECLAMACOES DOS UTENTES E DEMAIS UTILIZADORES

1. O Concessiondrio obriga-se a ter, nos termos legais, a disposicdo dos utentes e demais

utilizadores da concessdo, um livro destinado ao registo de reclamacdes.

2. O Concessiondrio deve informar a entidade adjudicante da apresentagdo de quaisquer
reclamacdes registadas no respetivo livro, acompanhadas das respostas dadas aos utentes e/ou
demais utilizadores, e dos resultados das diligéncias e demais providéncias que porventura

tenham sido tomadas.

ARTIGO 44.° PUBLICIDADE

1. A entidade adjudicante poderd permitir publicidade localizada e pontual, de acordo com a
solicitacdo do Concessionario, disponibilizando este, para o efeito, a adequada informacao,

justificacdo e eventuais contrapartidas.

2. Excluem-se do presente ponto qualquer aviso ou prestacdo de informagdo a afixar pela
entidade adjudicante, em zona destinada para o efeito, nas instalagdes da concessao,

nomeadamente de cardcter administrativo, cultural, académico ou desportivo.

ARTIGO 45.° PERSONALIZACAO DAS INSTALACOES

1. A decoracdo e a personalizagdo das instalagdes da concessdo ficam dependentes de
proposta a ser apreciada e aprovada pela entidade adjudicante, sem a qual ndo poderd ser

implementada.

2. Como regra geral, a decoragdo deverd ser apelativa, circunscrever-se ao ambito da
concessdo, quer no que respeita a delimitacdo fisica do espago, quer no que respeita aos

servigos, e deverd sempre respeitar a imagem da entidade adjudicante.

ARTIGO 46.° OUTRAS UTILIZACOES DAS INSTALACOES DA CONCESSAO

1. Sem prejuizo da atividade principal da Unidade Alimentar, o Concessiondrio reconhece e
aceita que as instalacOes concessionadas, pela sua dimensdo e condi¢gdes, sdo propicias a
realizacdo de estudo, assim como de eventos e, por consequéncia, a convivialidade entre os

estudantes.

2. A entidade adjudicante pode, uma vez reconhecida e aceite a faculdade prevista do ponto
anterior, utilizar as referidas instalacdes para aqueles fins, mediante comunicacdo prévia ao
Concessiondrio, em tempo util, desde que ndo ponha em causa o normal e corrente funcionamento

do servico publico de alimentagdo.
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3. Sao fins para efeitos deste ponto, designadamente, a realizacdo de atividades de estudo ou

eventos de cardcter académico, recreativo, desportivo ou cultural, com ou sem servigos a prestar

por parte do Concessiondrio.

ARTIGO 47.° COMPOSICAO DA REFEICAO

1. Cada refeigdo € obrigatoriamente constituida por:

a)

b)

Sopa — Confecionada a base de vegetais. O tempero deve ser feito com uma gordura

vegetal adequada. Serd permitido o fornecimento de canja e sopa de peixe (devendo

neste caso, ser disponibilizada sopa de vegetais, como alternativa);

Prato principal:

1i.

De Carne, complementado com ovo', sempre que a ementa o justifique. A refei¢do
pode ser fornecida utilizando mais de uma variedade de carne, embora sujeita ao
mesmo tipo de confe¢do. Como acompanhamento, poderdo ser utilizados os
considerados bdsicos e tradicionais na cozinha portuguesa. Esses
acompanhamentos devem ser sempre complementados com vegetais adequados a

ementa e de uma forma variada;

De pescado, complementado com ovo?, sempre que a ementa o justifique. A
refeicdo pode ser fornecida utilizando mais de uma variedade de peixe, embora
sujeita a0 mesmo tipo de confecdo. Como acompanhamento, poderao ser utilizados
os considerados bdsicos e tradicionais na cozinha portuguesa. Esses
acompanhamentos devem ser sempre complementados com vegetais adequados a

ementa e de uma forma variada;

iii. Vegetariano, constituido exclusivamente por alimentos que ndo sejam de origem

o

animal (ovos ou produtos lacteos e seus derivados), nos termos da Lei n.

11/2017, de 17 de abril.

c) Pao — Uma unidade de 50g de pao tipo carcaga, pao de mistura e ou integral,

embalado individualmente;

d) Sobremesa — Uma sobremesa a escolha de entre: pelo menos 3 (trés) tipos diferentes

de fruta fresca, salada de fruta, fruta cozida ou assada, doce e iogurte;

e) Bebida — Uma bebida a escolha, de entre: sumo de maquina e chés. Deve ser ainda

disponibilizada 4gua, privilegiando sempre as bebidas sem adi¢@o de actcar.

' A excecdo dos ovos para cozer, estrelar ou escalfar, apenas serdo autorizados ovos pasteurizados.
2 A excegiio dos ovos para cozer, estrelar ou escalfar, apenas serdo autorizados ovos pasteurizados.
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2. O prato principal ndo pode ser repetido na mesma semana.

ARTIGO 48.° EMENTAS

1. Na composi¢cdo das ementas o Concessiondrio obriga-se a cumprir critérios de qualidade,

nomeadamente do uso adequado das matérias-primas para as confecles previstas e a

preocupacdo com alimentacdo sauddvel, assim como critérios de variedade, como seja o

equilibrio semanal das ementas (tipo de refei¢cdes e matérias-primas) e o equilibrio global das

ementas (comparacdo das ementas entre as semanas), nomeadamente:

a)

b)

c)

d)

€)

g)

h)

i)

Garantir a qualidade dos géneros incorporados e a sua conformidade com as

especificagdes legais e contratualmente fixadas;

Garantir que, depois de cozinhados, os produtos de origem animal ndo sofram

perdas, na respetiva capitagdo, superiores a 30% (trinta por cento) do peso contratado;

Garantir o cumprimento da lista dos alimentos autorizados de acordo com o Anexo I

do presente Caderno de Encargos;

Garantir o cumprimento das capitagdes constantes das tabelas do Anexo II do presente

Caderno de Encargos;

Assegurar a substituicio imediata por produtos idénticos ou suceddneos, sem
encargos adicionais para a entidade adjudicante, 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 sejam
considerados como ndo fornecidos e ndo poderdo ser utilizados na confecdo de outras

refeicoes;

Garantir que ndo sdo utilizados restos ou sobras de quaisquer refeicdes na confecio de

outras;

Garantir o equilibrio e alternincia possivel entre os diversos métodos culindrios,

consoante as capacidades dos equipamentos das cozinhas;
Assegurar o respeito pelos principios da dieta mediterrinica;

Assegurar a confecdo de um prato ji servido destinado a prova, sem qualquer

encargo adicional para a entidade adjudicante, sempre que por esta seja determinado.

2. Na elaboragdo de ementas, o Concessiondrio obriga-se a:

a)

Apresentar, para aprovagdo a Entidade Adjudicante, até ao dia 10 (dez) de cada més, a

lista de ementas destinada para o més seguinte e a iniciar-se no primeiro dia util do més
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a que reporta;

A designacdo das ementas deve ser clara e completa, permitindo a leitura da composi¢ao

na totalidade, evitando denominag¢des do tipo “arroz alegre” ou “frango a espanhola”;

Até 8 (oito) dias apds a rececdo das ementas, a entidade adjudicante comunica ao
Concessiondrio a aprova¢do das mesmas ou, caso se aplique, a identificacio das ementas
que devem ser objeto de alteracdo por se considerarem ndo cumprirem os requisitos a

que o Concessiondrio esta obrigado;

Caso se verifique a necessidade de alteracdo da ementa, o Concessiondrio dispoe de 2
(dois) dias, contados da comunicag¢do referida no ponto anterior, para promover as

alteracdes necessarias e submeté-las a aprovagdo da entidade adjudicante;

Ap6s a aprovacio das ementas pela entidade adjudicante, o Concessiondrio fica obrigado
ao cumprimento das mesmas, salvo por motivos excecionais que o Concessiondrio nao

possa controlar e sempre com a obrigatoriedade de comunicar tais ocorréncias;

Para avaliacdo das ementas, a entidade adjudicante pode contratar entidade terceira,

devidamente credenciada para o efeito;

Elaborar ficha técnica e nutricional da ementa que indique a composicdo da refeicdo, a
capitacdo da matéria-prima utilizada, o respetivo valor caldrico, a presenca de alergénios,

e a descricdo especifica das refei¢des e dos métodos de confecio;

Elaborar as ementas por tipo de refei¢do 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 estagdes do ano;

Garantir a maior alternincia possivel entre condutos com fornecedores proteicos de

origem animal diversa;

Assegurar a publicitagdo das ementas no local que, para o efeito, lhe seja indicado pela

entidade adjudicante;

A ementa, semanal, apenas pode incluir fritos 2 (duas) vezes ao almogo e 1 (uma) vez ao
jantar, se for o caso. Deverao privilegiar-se os grelhados ou cozidos. Os 6leos de fritura
terdo de ser testados apds cada utilizagdo. Os fritos devem ser confecionados
exclusivamente com 6leo de amendoim, de qualidade, engarrafado (s6 para fritar). O
nimero de utilizagdes do 6leo de fritar deve ser controlado através de testes rapidos

indicadores da qualidade do mesmo, devendo ser feitos registos dos resultados obtidos.
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ARTIGO 49.° REQUISITOS TECNICOS E FUNCIONAIS MINIMOS

1. O Concessiondrio obriga-se a cumprir os seguintes requisitos técnicos e funcionais minimos:

a)

b)

c)

d)

e)

g)

h)

i)

Garantir o cumprimento das normas em vigor no que se refere a atividade de refei¢oes
confecionadas, bem como deter todas as licencas e certificagGes necessarias ao exercicio

da atividade;

Garantir o cumprimento das normas e procedimentos de seguranca definidos pela
entidade adjudicante, sendo diretamente responsavel pelos danos fisicos e materiais que

possam advir do eventual incumprimento dos mesmos;

Assegurar que a confecdo das refeicdes € efetuada nas instalacdes indicadas pela entidade

adjudicante sempre que por estas seja exigido;

Assegurar o transporte das refeicdes para o local onde serdo servidas e indicado pela
entidade adjudicante, caso a confecio das mesmas tenha sido efetuada em local

diferente;

Assegurar a carga e a descarga de géneros ou afins e transporte de refei¢cdes entre cozinha

e refeitorios;

Garantir o cumprimento de todas as normas em vigor no que se refere ao transporte e

armazenagem de alimentos e refei¢des;

Garantir o servigo publico de alimentac¢do atendendo aos dias e hordrios definidos pela

entidade adjudicante;

Assegurar a recolha, transporte e despejo de lixo e residuos das atividades associadas ao
servigo publico de alimentagdo e respetivo encaminhamento para posterior tratamento

ou reciclagem;
Excluir a utilizag@o de utensilios de plastico de utilizag@o tnica;

Deter instalacdes, devidamente certificadas e licenciadas, para a confe¢do de refeicdes,
sempre que estas devam ser confecionadas fora das instalagdes propriedade da entidade

adjudicante ou por esta geridas.

2. O Concessiondrio obriga-se a apresentar a entidade adjudicante, sempre que este lhe solicite,

todos os documentos e informagdes relativos ao fornecimento, designadamente:

a)

b)

Guias de entrega dos géneros destinados a confecdo, faturas relativas a fornecimentos de
géneros e outros documentos semelhantes, destinados a apurar as quantidades fornecidas

e a rastreabilidade dos alimentos;

Relatérios ou documentos semelhantes relativos a auditorias ou inspe¢des no dmbito da

qualidade, higiene e seguranca alimentar, efetuadas quer pelos seus 6rgaos de controlo
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interno, quer por entidades externas;

¢) Informacdo relativa ao sistema da qualidade que tenha implementado, incluindo o acesso

aos respetivos manuais e documentos semelhantes;

d) Documentos comprovativos da titularidade das autorizagdes, certificados ou licencas que
por legislac@o sejam exigidos para o fornecimento contratado, incluindo os respeitantes

a instalacdes de confecdo e veiculos de transporte de refei¢des ou géneros;

e) No que concerne a higiene e limpeza, o Concessiondrio obriga-se ao cumprimento dos

seguintes requisitos:

i.  Elaborar um plano de higieniza¢do das instalacdes e equipamentos, contendo as
acdes a realizar e a sua frequéncia, e sujeitd-lo a aprovacgdo da entidade adjudicante,
ou, em alternativa, utilizar o plano disponibilizado pela mesma;

ii. Proceder a arrumagdo, limpeza, desinfecdo e higienizacdo das instalagdes e dos
equipamentos que lhe sejam cedidos no dmbito do contrato, sem encargos adicionais
para a entidade adjudicante e com a utiliza¢ao de produtos e meios proprios;

iii.  Assegurar o cumprimento das regras de higiene individual do pessoal afeto ao
servico no decorrer de todas as operacdes, bem como a apresentagdo do pessoal

devidamente fardado, de acordo com as exigéncias previstas na legislacdo aplicdvel.
3. O Concessiondrio obriga-se ainda ao seguinte:

a) Garantir uma periodicidade quadrimestral nas andlises a palamenta, mios e amostras
preventivas, através de laboratério acreditado, devendo os resultados ser enviados a

entidade adjudicante;

b) Efetuar as andlises necessdrias ao despiste de suspeitas de toxinfecdo alimentar através

N

de laboratério acreditado, indicando a entidade adjudicante, de imediato, qual o

laboratdrio utilizado e garantido o posterior envio dos resultados;

¢) Garantir a regularidade de testes aos 6leos de fritura recorrendo, obrigatoriamente, a um

kit de testes rapidos para controlo da qualidade.

ARTIGO 50.° COMERCIALIZACAO DE PRODUTOS ALIMENTARES

1. O preco de qualquer refeicdo ou produto alimentar que fixe o valor de venda aos utentes, ji

tem incluido o imposto sobre o valor acrescentado.

2. O Concessiondrio obriga-se a manter a tabela de pregos, praticados nos outros servigcos de

restauracdo, afixada na concessdo, em local visivel ao publico.

Pagina 30 de 44



| ) LISBOA | st | svmes

3. O Concessiondrio obriga-se a recorrer a todos os meios humanos, materiais e informdticos que

sejam necessdrios e adequados a execucao do contrato.

4. A emissdo de fatura pelo Concessiondrio € obrigatdria no ato do pagamento, nos termos da lei,

para toda e qualquer comercializacio de produtos alimentares abrangidos pela concessao.

5. Nao haverd lugar a marcagdo prévia de refei¢cOes, a menos que as partes possam vir a combinar

de forma diferente, em situagdes casuisticas.
6. O Concessionario devera afixar em local bem visivel a ementa semanal.
7. E competéncia da entidade adjudicante a regulamentacdo do acesso a Unidade Alimentar.

8. E responsabilidade do Concessiondrio efetuar a venda de refei¢des.

ARTIGO 51.° CONDICOES DE EXECUCAO E DISTRIBUICAO DO SERVICO PUBLICO DE
ALIMENTACAO

1. O Concessiondrio fica obrigado a colocar as refeicdes na linha de “self-service” no periodo

de refeicdes a que se refere o artigo 5.° do presente Caderno de Encargos.

2. Salvo motivos de for¢a maior, o Concessiondrio é obrigado a garantir o fornecimento das
refei¢des sempre que se verifique uma causa de impedimento da respetiva confecdo, utilizando
0s meios que permitam transportar em condigdes de rigorosa seguranca alimentar as refei¢des

confecionadas ou os componentes em falta.

3. As refei¢des sdo compradas e consumidas no préprio dia, salvo situacdes casuisticas, apds

merecerem concordancia da entidade adjudicante e do Concessionario.

ARTIGO 52.° ENCARGOS CORRENTES, MEIOS TECNICOS E MANUTENCAO DAS INSTALACOES
E EQUIPAMENTOS

1. A entidade adjudicante obriga-se a apetrechar a concessdo a expensas suas, com equipamentos

que sejam considerados necessarios e adequados ao regular funcionamento da concessao.

2. O Concessiondrio reconhece que os equipamentos referidos no ponto anterior constituem

propriedade da entidade adjudicante e como tal, revertem a seu favor com o término do contrato.

3. Na eventualidade de avaria ou funcionamento deficitdrio dos equipamentos cedidos a
concessdo, bem como dos que vierem a ser posteriormente adquiridos e/ou instalados na
concessdo, o Concessiondrio obriga-se a repor o seu normal funcionamento em prazo considerado

razodvel, de modo a ndo prejudicar o servigo publico de alimentagao.

4. Os encargos com 4gua, eletricidade e gés, sdo suportados pelo Concessiondrio, excetuando-se

esta obrigacdo enquanto nao existirem contadores parciais nas instalacdes da concessao.
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5. A entidade adjudicante obriga-se, ainda, a efetuar a manutengdo das instalagdes, com excecio
das que forem expressamente acometidas pelo presente Caderno de Encargos ao Concessiondrio,
bem como a realizar as obras de conservacdo ou de beneficiagdo das mesmas que se vierem a

revelar necessarias.

6. No ambito da manuten¢do das instalagdes cabe ainda ao Concessiondrio garantir a limpeza de
chaminés, exaustores e outros sistemas de extragdo e exaustdo (efetuada por entidade credenciada
e com emissao do respetivo certificado de servico), bem como de sistemas de esgotos e caixas de

gordura.

ARTIGO 53.° PROTECAO DE DADOS PESSOAIS

1. Confidencialidade e protecdo de dados

O Cocontratante obriga-se, durante a vigéncia do contrato € mesmo apds a sua cessacdo, a nao
ceder, revelar, utilizar ou discutir, com quaisquer terceiros, todas e quaisquer informacdes e ou
elementos que lhe hajam sido confiados pelo Contraente Publico ou de que tenha tido

conhecimento no ambito do contrato ou por causa dele.

Os dados pessoais a que o Cocontratante tenha acesso ou que lhe sejam transmitidos pelo
Contraente Publico ao abrigo do contrato serdo tratados em estrita observancia com as regras e

normas do RGPD e a Lei de Prote¢do de Dados, obrigando-se o Cocontratante a:

a) Utilizar os dados pessoais a que tenha acesso ou que lhe sejam transmitidos pelo Contraente

Publico tinica e exclusivamente para efeitos da prestagdo dos servicos objeto do presente contrato;

b) Manter os dados pessoais estritamente confidenciais, cumprindo e garantindo o cumprimento

do dever de sigilo profissional relativamente aos mesmos dados pessoais;

¢) Cumprir quaisquer regras relacionadas com o tratamento de dados pessoais a que o Contraente

Publico esteja vinculado, desde que tais regras lhe sejam previamente comunicadas;

d) O Cocontratante compromete-se, designadamente, a ndo copiar, reproduzir, adaptar,
modificar, alterar, apagar, destruir, difundir, transmitir, divulgar ou por qualquer outra forma
colocar a disposi¢do de terceiros os dados pessoais a que tenha acesso ou que lhe sejam
transmitidos pelo Contraente Publico ao abrigo do contrato, sem que para tal tenha sido

expressamente instruido, por escrito, pelo Contraente Publico.

Ambas as partes comprometem-se a cumprir integralmente e sem reservas com o estipulado na

Lei de Protecdo de Dados.

2. Subcontratacio
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a) Caso o Cocontratante seja autorizado pelo Contraente Publico a subcontratar outras entidades
para a prestacdo de servicos, a mesma serd a unico responsdvel pela escolha das empresas

subcontratadas, bem como por toda a atuacdo destas.

b) O Cocontratante obriga-se a garantir que as empresas por esta subcontratadas cumpririo o
disposto na Lei da Protecdao de Dados Pessoais e na demais legislacdo aplicdvel, devendo tal
obrigagdo constar dos contratos escritos que o Cocontratante celebre com outras entidades por si

subcontratadas.

3. Tratamento de dados pessoais pelos colaboradores do Cocontratante

a) O Cocontratante deverd assegurar que os seus colaboradores conhecem as regras e o regime
do Regulamento Geral de Prote¢do de Dados e cumprem todas as obrigacdes previstas no contrato

relativamente a protecdo de dados pessoais.

b) O Cocontratante serd responsdvel por qualquer prejuizo em que o Contraente Piblico venha a
incorrer em consequéncia do tratamento, de dados pessoais por parte da mesma e/ou dos seus

colaboradores, em violagdo das normas legais aplicdveis e/ou do disposto no contrato.

4. Violacao de dados pessoais

O Cocontratante notificard o Contraente Publico da forma mais célere possivel, atentas as
circunstancias do caso concreto, de qualquer destruicdo acidental, ndo autorizada ou ilegal, perda,
alteracdo ou divulgacdo ou o acesso a dados pessoais tratados em nome ou por conta do

Contraente Publico.

Em caso de incidente, que poderd respeitar a violacdo de dados, o Cocontratante notificard o

Contraente Publico, entre outros, dos seguintes elementos:

a) Quanto ao incidente: (i) uma descri¢do detalhada da violagdo de seguranga (ii) a identificacao
do tipo de dados que foram objeto de violacdo; e (iii) a identidade de cada pessoa afetada (ou, se

tal ndo for possivel, o nimero aproximado de titulares de dados e dos registos em causa);

b) Quanto a responsdvel pelo tratamento de dados e medidas a implementar: (i) o nome e
informacdes de contato do Encarregado de Protecdo de Dados da empresa ou do responsdvel de
tratamento de dados da empresa; (ii) uma descricao das consequéncias provaveis da Violacao de
Seguranca (iii) uma descri¢do das medidas propostas pela empresa para tratar a Violagdo de

Seguranca;

¢) Medidas a adotar: as medidas a adotar para mitigar os seus possiveis efeitos adversos; e, ainda

a indicacdo de todos os esfor¢os realizados para mitigar os efeitos de uma eventual Violacao de
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Seguranca de acordo com as suas obrigacdes nos termos do presente contrato.

o Cocontratante nio disponibilizara ou publicard qualquer informagdo, comunicacio, aviso, press
release, ou relatério sobre qualquer Violagdo de Seguranca em relacio aos dados pessoais sem

aprovacao prévia do Contraente Publico.

PARTE III

DISPOSICOES FINAIS

ARTIGO 54.° COMUNICACOES E NOTIFICACOES

Na execucao do contrato, as notificacdes e comunicacdes entre as partes sdo efetuadas, nos termos

dos artigos 467.° a 469.° do Cddigo dos Contratos Piiblicos.

ARTIGO 55.° CONTAGEM DOS PRAZOS

A contagem dos prazos na execucao do contrato € efetuada segundo as regras previstas no artigo

471.° do Cédigo dos Contratos Publicos.

ARTIGO 56.° ENCARGOS COM A OUTORGA DO CONTRATO

Todas as despesas, resultantes da outorga do contrato de concessdo do servico publico de
alimentacdo na Unidade Alimentar objeto do procedimento, sd@o da responsabilidade do

adjudicatério.

ARTIGO 57.° ANEXOS
Fazem parte integrante do presente Caderno de Encargos os seguintes anexos:
Anexo A — Plantas
Anexo B — Modelo de Plano de Ementas na Unidade Alimentar

Anexo C — Capitagdes minimas
ARTIGO 58. FORO COMPETENTE

Para a resolucdo de todos os litigios decorrentes do contrato fica estipulada a competéncia do

tribunal administrativo de circulo de lisboa, com expressa rentincia a qualquer outro.
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ARTIGO 59.° LEGISLACAO APLICAVEL

Em tudo o que ndo esteja especialmente previsto é aplicavel o disposto no Cédigo dos Contratos

Publicos e, demais legislacdo em vigor.
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ANEXO A - PLANTA E LOCALIZACAO
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ANEXO B - MODELO DE PLANO DE EMENTAS NA CANTINA

1. O plano de ementas deverd ser constituido, por 5 (cinco) semanas, contendo por refeicio e

para cada dia 1 (um) prato de carne, 1 (um) prato de pescado e 1 (um) prato vegetariano.
2. No plano de ementas deverao ser incluidos obrigatoriamente os seguintes pratos:
a) Pratos de carne
1) Alheira frita ou no forno;
11) Arroz de aves;
iii) Bifana de porco panada;
iv) Bife de peru grelhado;
v) Carne de porco assada;
vi) Carne de vaca estufada;
vii)  Empadao de carne;
viii) Frango estufado;
ix) Lasanha de carne;
x) Salsicha brasileira/toscana grelhada;
xi) Strogonoff de peru.
b) Pratos de pescado
xil)  Abroétea assada;
xiii) Bacalhau (Gadus morhua) assado;
xiv) Bacalhau a Gomes de S4;
xv)  Bacalhau com natas;
xvi) Feijoada de chocos;
xvii) Filetes de pescada fritos;
xviii) Fuzilli de atum,;
xix) Massada de salmao;
xx)  Lulas grelhadas e recheadas;

xxi) Solha au Maunier.
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ANEXO C - CAPITACOES MINIMAS

UNIVERSIDADE
DE LISBOA

SERVIGOS DE
AGAD SOCIAL

CARNE DE VACA Gramas

Bife cortado 190
Bife cortado com ovo 160
Escalopes para panar 160
Assar — Cozer 200
Cozer — Estufar 220
Guisar 210
PICADA Gramas
Lombo fingido 180
Hamburguer 170 (2 und.)
Hambirguer com ovo 140
Almondegas 170
Croquetes 120
Empadao 140
CARNE DE PORCO Gramas

Bife cortado 170
Bife cortado com ovo 140
Escalopes para panar 140
Assar 200
Cortada para fritar 210
Costeletas 200 (2 und.)
Entrecosto 240
Cabeca 350
Chispe 360
Cabeca e Chispe 350
Orelheira 250
Rim 200
Leitao 350
CABRITO OU BORREGO Gramas
Assar 380
Perna para assar/estufar 280
Caldeirada 320
Costeletas para grelhar 220
Cabrito para cozer 360
Carneiro para estufar/guisar 370
ANIMAIS DE CAPOEIRA

PERU Gramas
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UNIVERSIDADE
DE LISBOA

SERVIGOS DE
AGAD SOCIAL

Inteiro para assar 330
Inteiro para estufar 300
Perna para assar/estufar 280
Perna para estufar 270
Guisar cortado 300
Bife 180
Escalopes para panar 150
PATO Gramas
Assar 410
Estufar 390
Para arroz 310
FRANGO / GALINHA Gramas
Assar 350
Estufar/guisar 300
Para arroz 270
Fritar 350
Cozer 320
CODORNIZES Dose

Para fritar 2 Unid.
COELHO Gramas
Estufar 360
Para arroz 300
“CARNES” PARA COZIDO Gramas
Chourigo de carne 25
Morcela 25
Farinheira 25
Chourigo de sangue 30
Alheira 1 Unid
Salsicha fresca para fritar 180
Salsicha fresca para enrolar 160
Salsicha para arroz 40
Salsicha em lata com ovo 4
Linguica 30
Linguica para fritar 120
OVOS e OMELETES Quantidade
Ovo cozido, estrelado, mexido 1
Recheados (como prato) 3
Escalfados 2
Omelete para prato 3
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SERVIGOS DE
AGAD SOCIAL

Tortilha 2
Pastéis para 100 pessoas 25
OMELETES Gramas
Fiambre/queijo/presunto 50
Camarao Miolo 45
Peixe desfeito/galinha desfiada 50
Chourigo 45
CONSERVAS Gramas
Atum/Sardinhas 130
PEIXE Grosso Gramas
Pampo, pargo, garoupa com cabeca 400
Pampo, pargo, garoupa sem cabeca 280
Pescada, corvina, rabeta com cabeca 380
Pescada, corvina, rabeta sem cabeca 280
PEIXE Médio Gramas
Goraz, pargo, Garoupa c/ cabeca 360
Goraz, pargo, Garoupa s/ cabega 270
Pescada, corvina, rabeta com cabeca 320
Pescada, corvina, rabeta sem cabega 270
OUTROS PEIXES Gramas
Espada/pescadinhas/besugo 300
Carapaus para fritar 270
Carapaus/sardinhas para grelhar 300
Chicharro 320
Fanecas 300
Caldeirada 300
Filetes 200
Linguado 220
Solha sem cabeca 240
Peixe desfeito para recheio/pasteis 100
Trutas 300
Salmonetes 280
Raia para filetes 400
Cacdo/safio para estufar 350
Lombo tamboril 220
Tamboril 440
MOLUSCOS E MARISCOS

MOLUSCOS Gramas
Polvo para cozer 420
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SERVIGOS DE
AGAD SOCIAL

Polvo para filetes ou albardar 350
Polvo para arroz 340
Choco limpo para grelhar 350
Choco limpo para albardar 300
Choco limpo para guisar 320
Choquinhos com tinta 400
Lulas para rechear/guisar 350
Lulas para albardar 280
Lulas para grelhar 400
MARISCOS Gramas

Ameéijoa em casca (decoragdo) 40
Berbigdo em casca (decorag@do) 70
Berbigdo em miolo (incorporacio) 40
Camardo em miolo (incorporagado) 40
Camardo em casca (incorporagdo) 60
BACALHAU Gramas

Posta 170
A Bris 140
Albardado 130
Guisar/Gomes de S& 160
Pastéis 100
Caras 370
FARINACEOS Gramas

Arroz guarnicio 100
Arroz guarni¢do mista 40
Para sopa com hortalica 20
Para sopa sem hortalica 30
Doce 30
Massa para sopa com hortali¢a 20
Massa para sopa sem hortalica 30
Esparguete guarnicio 80
Batatas para cozer/fritar 400
Batatas para puré 350
Batatas para pastéis 150
Batatas para sopa 80
Grao/feijao guarnicio base 100
Grao/feijao guarnicao mista 80
Grao/feijao para sopa 60

HORTICOLAS
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SERVIGOS DE
AGAD SOCIAL

Cenoura guarni¢do mista 50
Cenoura para sopa 30
Feijdo verde guarni¢do mista 120
Feijao verde para sopa 50
Lombardo guarni¢io mista 200
Lombardo para sopa 100
Couve portuguesa guarni¢do mista 180
Couve portuguesa para sopa 100
Couve flor 150
Nabo guarni¢do mista 50
Nabo para sopa 30
Nabiga para esparregado 250
Nabiga para sopa 100
Grelos guarni¢do mista 200
Grelos para sopa 100
Tomate para salada 100
Tomate para sopa 50
Caldo verde 80
Juliana 80
Alface 40
Agrides 30
Agrides para sopa 80
Favas descascadas guarnecidas 220
Favas descascadas para sopa 50
Ervilhas descascadas guarnecidas 200
Ervilhas descascadas para sopa 50
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U LISBOA ‘ UNIVERSIDADE ‘ SERVIGOS DE
DE LISBOA AGAO SOCIAL
ANEXO D - MAPA DE QUANTIDADES

CONCURSO PUBLICO: N.° 004/CP/SASULisb0a/2022: “FORNECIMENTO DE
REFEICOES CONFECIONADAS PARA A UNIDADE ALIMENTAR DOS SASULisboa
—INSTITUTO SUPERIOR TECNICO - PAVILHAO DE MATEMATICA”

REFEIGOES QUANTIDADES VALOR

49200 138.000

Pégina 44 de 44



		2022-06-23T19:00:25+0100




