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Do contrato

Artigo 1.°
Objeto

O presente caderno de encarges tem por objeto a aquisigdo, ao abrigo do Acordo Quadro
de Refeigbes Escolares, celebrado pela Central de Compras da CIM Cavado.

Artigo 2.°
Forma e documentos contratuais

1- Fazem parte integrante do contrato os seguintes documentos:

a) Os suprimentos dos erros e omissdes do caderno de encargos identificados pelas
entidades convidadas, desde que esses erros e omissGes tenham sido
expressamente aceites pelo érgdo competente para a decis&o de contratar;

b} Os esclarecimentos e as retificagdes relativas ao caderno de encargos;

¢) O presente caderno de encargos;

d} A proposta adjudicada;

e) Os esclarecimentos a proposta adjudicada prestados pelo adjudicatario.

3- Além dos documentos indicados no nimera anterior, faz parte integrante do contrato o
caderno de encargos do Acordo Quadro.

4- Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no n,© 2, a prevaléncia é
determinada pela ordem que nele se dispoe.

Artigo 3.°
Duracio do contrato

1 - O contrato de aquisigio de refeigGes escolares tem a duragio dos dias letivos do ano
2022/2023, a contar da data da sua celebragao.
2 - Durante a vigéncia do contrato o adjudicatario obriga-se a fornecer refeicdes todos os
dias letivos, de acordo com o calendario escolar determinado pelo Ministério da Educagéo
para cada ano letivo, e ainda nas paragens letivas, sempre que solicitado pela entidade
adquirente, nomeadamente:

a) Periodo do carnaval;

h) Periodo da Pascoa;

¢) Periodo do Natal:

d) Transigdo entre anos letivos.
3 - O fornecimento podera ocorrer ainda nos fins-de-semana, e sempre que necessario,
sem quaiquer alteracdo de prece, devendo a entidade adjudicante, ou um seu
representante, notificar a empresa para o efeito com uma antecedéncia minima de trés
dias Uteis.
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Artigo 4.°
Obrigacgées do adjudicatario

1- O adjudicatdrio obriga-se a executar o objeto do contrato de forma profissional e
competente, utilizando os conhecimentos técnicos, o know-how, a diligéncia, o zelo e
a pontualidade préprios das melhores praticas.

2- Constituem ainda obrigac¢fes do adjudicatario:

a)

b)

)

d)

£

Apresentar proposta a todas as consultas efetuadas pela entidade agregadora
ou por qualquer entidade adquirente para o lote ou |otes para os quais foram
selecionadas, no ambito do presente acordo quadro, respeitando os termos dos
convites e o disposto no presente caderno de encargos;

Fornecer os produtos e servigos as entidades adquirentes, no locais por estas
definidos, nos termos da proposta apresentada no admbito do convite referido
no nimerc anterior, e conforme as normas legais vigentes aplicaveis ao
exercicio da atividade, os requisitos técnicos minimos e niveis de servigo
minimos definidos neste caderno de encargos, em particular no Anexo VI e
demais documentos contratuais, salvo se forem negociadas condicGes mais
vantajosas para as entidades adquirentes;

N&o alterar as condigbes de fornecimento dos produtos fora dos casos previstos
no artigo 15.9 do presente caderno de encargos;

Realizar todas as tarefas solicitadas pela entidade adquirente e abrangidas pelo
contrato a celebrar, com a diligéncia e qualidade requeridas e exigiveis pelo
tipo de trabalho em causa mesmo que para tal tenha de recorrer aos meios
humanos, materiais e informaticos que entenda necessarios e adequados ao
fornecimento dos produtos e a completa execugdo das tarefas ao seu cargo;
Entregar os produtos objeto dos contratos em perfeitas condigBes de serem
utilizados para os fins a que se destinam e dotados de todo o material de apoio
necessario a sua utilizagdo, garantindo também a conformidade dos produtos
fornecidos com as normas legais que |hes sdo aplicaveis.

Comunicar antecipadamente as entidades agregadoras e adquirentes os factos
que tornem total ou parcialmente impossivel o fornecimento dos produtos
objeto do procedimento ou o cumprimento de qualquer outra das suas
obrigacbes, nos termos do contrato celebrado com a entidade adquirente;
Comunicar qualquer facto que ocorra durante a execugdo dos contratos e que
altere, designadamente, a sua denominacdo social, 0s seus representantes
legais com relevancia para o fornecimento, a sua situag8o juridica e a sua
situacdo comercial;

Comunicar as entidades adquirentes a nomeagdo do gestor de cliente
responsavel pelos contratos celebrados ao abrigo do acordo quadro e quaisquer
alteragdes relativas & sua nomeagao;

Prestar de forma correta e fidedigna as informacgdes referentes as condicBes de
fornecimento de refeigGes escolares, bem como prestar todos os
esclarecimentos que se justifiquem;

Manter atualizados todos os documentos de habilitagdo, entregando-os, quer a
CIM Cavado, quer as entidades adquirentes:

Remunerar a CIM Cavado nos termos do artigo 35.9 do presente caderno de
encargos;

Manter sigilo e garantir a confidencialidade; e,

Disponibilizar, sempre que solicitado pela CC-ESPAP, declarago emitida por um
Revisor Oficial de Contas (ROC) ou pela entidade fiscalizadora das contas da
empresa, na qual se certifiquem os valores comunicados nos relatorios de
faturagdo entregues, relativos aos procedimentos realizados ao abrigo do
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presente acordo quadro,

Artigo 5.°
Obrigacdes da entidade adjudicante

Constituem obrigagdes da entidade adjudicante:

a) Pagar, no prazo acordado, as faturas emitidas pelo adjudicatério;

b) Monitorizar o fornecimento dos servigos no que respeita ac cumprimento das
especificagdes e requisitos do fornecimento e aplicar as devidas sangbes em caso
de incumprimento;

¢) Indicar o representante do Municipio de Braga e o representante de cada escola,
designadamente pelo diretor da escola/agrupamento ou por quem o© mesmo
indicar, a empresa adjudicatdria.

Artigo 6.°
Patentes, licencas e marcas registadas

S&o da responsabilidade do adjudicatario quaisquer encargos decorrentes da obtencdo ou
utilizagdo, no ambito do contrato, de patentes, licengas ou marcas registadas.

Clausula 7.2
Seguros

1 - E da responsabilidade do adjudicatario a cobertura de responsabilidade civil, através
de contratos de segura, com inclusdo da cobertura de intoxicaggo alimentar, seguro
de multirriscos ou de incéndio e acidentes de trabalho do respetivo pessoal.

2 - A entidade adjudicante pode, sempre que entender conveniente, exigir prova
documental da celebragBo dos contratos de seguro referidos no numero anterior,
devendo o adjudicatario disponibiliza-la no prazo de dez dias.

Artigo 8.°¢
Alteracdes ao contrato

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

2- A parte interessada na alteragdo deve comunicar, por escrito, a outra parte essa
intengfo, com uma antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias em relagdo a data em
gue pretende ver introduzida a alteracgao;

3~ O contrato pode ser alterado por:

a) Acordo entre as partes, que ndo pode revestir forma menos solene que o contrato;
b) Decisdo judicial ou arbitral;
c) Razbes de interesse publico.

4- A alteragdo do contrato ndo pode conduzir 8 modificagdo de aspetos essenciais do

mesmo, nem constituir uma forma de impedir, restringir ou falsear a concorréncia.
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Artigo 9.°©
Cessio da posicio contratual

Ndo é permitida a cessdo da posicdo contratual nos termos do art.2 279 do caderno de
encargos do acordo quadro de Refeigcbes Escolares.

Artigo 10.°
Subcontratacéo

1- O contrato tem caracter intuitu personae, pelo que o adjudicatdrio ndo pode
subcontratar, no todo ou em parte, a execugdo do seu objeto.

2- Excetua-se da proibigdo do numero anterior a subcontratagdo que seja objeto de
autorizagao prévia e por escrito da entidade adjudicante.

3- Em caso de subcontratagdo, o adjudicatdrio mantém-se plenamente responsavel pela
prestacdo dos servigos objeto do contrato.

Artigo 11.°
Preco base

O prego maximo gue a entidade adjudicante se dispde a pagar pela execugio de todas as
prestagdes objeto do contrato a celebrar é de 1 610 316,04 €.

Artigo 12.°
Prego e condigdes de pagamento

1- A entidade adjudicante obriga-se a pagar ao adjudicatario o valor global constante da

proposta adjudicada, acrescido de IVA a taxa legal em vigor.

2- O pagamento das faturas é efetuado no prazo de 60 [Dias], a contar da data da sua
recegdo pela entidade adjudicante.

Clausula 13.2
Auditoria

1 - O Adjudicatario obriga-se a permitir que a Entidade Adjudicante, o seu representante
em cada Escola ou outra qualquer entidade devidamente credenciada por si para o
efeito, audite os servigos prestados objeto do contrato.

2 —~ Tudo o que n&o esteja de acorde com as vinculagdes contratuais, ou com a boa pratica
corrente, pode ser rejeitado, no todo ocu em parte pela Entidade Adjudicante.

3 ~ O exercicio do direito de auditoria por parte da Entidade Adjudicante ndo exclui, de
forma alguma, a responsabilidade do adjudicatario no caso de verificagdo posterior de
deficiéncia na execugdo do contrato.

4 - Para que o servigo prestado possa ser auditado, o adjudicatario coloca & disposicdo da
entidade adjudicante duas refeigbes completas, em cada refeitério e em cada
fornecimento de refeigbes ocorrida diariamente.
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Artigo 14.°
Boa-fé
As partes obrigam-se a atuar de boa fé na execugdo do contrato & a ndo exercer os
direitos nele previstos, ou na lel, de forma abusiva.

Artigo 15.9
Uso de sinais distintivos

Nenhuma das partes pode utilizar a denominacdo, marcas, nomes comerciais, logotipos e
outros sinais distintivos do comércio que pertencam a outra sem o seu prévio
consentimento escrito.

Especificacdes técnicas

Artigo 16.°
Conformidade e operacionalidade dos servigos

1- O adjudicatario obriga-se a entregar a entidade adjudicante os bens e servigos objeto
do contrato em conformidade com o cadernc de encargos do Acorde Quadro com as
especificagdes do presente caderno de encargos.

2- Os servigos objeto do contrato devem ser prestados de acordo com os fins a que se
destinam.

3- O adjudicatario é responsavel perante a entidade adjudicante por qualquer defeito ou
discrepancia dos servigos objeto do contrato que existam no momento em que (he s&o
prestados.

Artigo 17.°
Condicoes de Fornecimento

1- O fornecimento de refeigbes escolares previstos no presente caderno de encargos,
devera ser realizade de acordo com as condigbes definidas neste clausulado e no
acordo-quadro da CIM e demais documentos contratuais.

2- Os servicos deverdo ser realizados em conformidade com o Lote 1, sem prejuizo das
demais obrigagdes previstas no acordo-quadro, onde o fornecedor devera assegurar
a confecdo e distribui¢gdo de refeigdes escolares em regime de confec¢do local
assegurando os demais servigos associados.

3- O fornecedor deverd assegurar a prestagdo de servigos de acordo com o presente
clausulado, assegurando o cumprimento das condig@es minimas constantes do acordo-
quadro da CIM e do seu Anexo VI.

4- Corre por conta da Cdmara Municipal de Braga os encargos associados ao fornecimento
da energia, gas e agua na armazenagem e preparagao das refei¢des, sempre que estas
atividades sejam realizadas nas nossas instalagtes ou em instalagdes da nossa gestéo.

5- O fornecedor devera censiderar seu encargo, a manutengdo dos bens e equipamentos
que lhe sejam disponibilizados pela entidade adquirente.

6- Os requisitos técnicos e funcionais minimos relativos ao transporte, a carga e descarga,
ao pessecal, a seguranga e higiene alimentar, previsto no presente caderno de encargos,
sdo igualmente aplicaveis ac pessoal que a entidade disponibilize ao fornecedor.
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devem cumprir os seguintes niveis de servico minimo:

a)
b)

<)
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Artigo 18.°
Niveis de servigo

Sem prejuizo dos outros niveis de servigo fixados no procedimento, os adjudicatarios

Nomeagdo de um gestor de conta afeto a gestdo do contrato;

Apresentar relatérios de gestdo na periodicidade prevista no presente caderno de
encargos;

Presenca em reunites para analise dos relatérios com o adjudicatario sempre que seja
solicitado.

Artigo 19.°
Requisitos técnicos e funcionais do fornecimento

Compete aos fornecedores cumprir os seguintes requisitos técnicos e funcionais minimos:

a)

b)

c)

d)

Garantir o cumprimento das normas em vigor no que se refere a atividade ambito do
presente acordo-quadro, bem como deter todas as certificagles e licengas necessarias
ao respetivo exercicio da atividade;
Garantir o cumprimento das normas e procedimentos de seguranga definidos pela
entidade adquirente, sendo diretamente responsavel pelos danos fisicos e materiais
que possam advir do eventual incumprimento dos mesmos;
Assegurar que a confegdo das refeigles é efetuada nas seguintes instalagGes:

e Agrupamento de Escolas Alberto Sampaio

e« Agrupamento de Escolas André Soares

e« Agrupamento de Fscolas Mosteiro e Cavado

s Agrupamento de Escolas Carlos Amarante - Escola Secundaria Carlos Amarante
¢« Agrupamento de Escolas Carlos Amarante - Escola Basica de Gualtar

e Agrupamento de Escolas de Maximinos - Escola Secundéria de Maximinos

s« Agrupamento de Escolas de Maximinos - Escola Basica Frei Caetano Brand&o
s Agrupamento de Escolas de Real - Escola Basica de Real

e Agrupamento de Escolas Dona Maria 11 - Escola Basica de Lamacaes

e Agrupamento de Escolas Dona Maria II - Escola Secundaria D. Maria II

¢« Agrupamento de Escolas Sa de Miranda - Escola Basica de Palmeira

e Agrupamento de Escolas Sa de Miranda - Escola Secunddria Sa de Miranda

e« Agrupamento de Escolas Trigal Santa Maria - Escola Basica de Trigal de Santa

Maria

Agrupamento de Escolas Celeirds - Escola Bésica de Celeiros

e Agrupamento de Escolas Francisco Sanches - Escola Basica Dr. Francisco
Sanches

Assegurar o transporte das refeigbes para o local onde serdo servidas e tndicado pelas
entidades adquirentes, caso a confegao das mesmas tenha sido efetuada em local
diferente, ndo podendo decorrer mais de 60 minutos desde o ponto de fabrico até ao
local onde serdo servidas, no horéario definido pela entidade adquirente;

Assegurar carga e descarga de géneros alimenticios ou afins;

Garantir o cumprimento de todas as normas de higiene e seguranga alimentar em
vigor, no gue se refere ao transporte e armazenagem de alimentos e refeigbes
confecionadas;

Garantir o fornecimento de refeicGes escolares, todos os dias Uteis, incluindo os
periodos de interrupgdo das atividades letivas se assim for solicitado pela entidade
adquirente;

9/22

Praga Municipal — 4700-435 Braga | Tel.: 253 616 060 | contralacao.publica@cm-braga.pt



Direc&o Municipal de Gestéo
Departamento Financeiro
Divisdo de Contratagdo Publica

O fornecimento poderd ser estendido durante outros periodos do ano civil em
situagbes devidamente fundamentadas pelas entidades adquirentes e/ou
Estabelecimentos de Ensino, tendo as entidades adquirenies de comunicar ao
prestador de servigos essas necessidades com uma antecedéncia minima de 5 dias
tteis;

Garantir o fornecimento das refeigBes confecionadas atendendo aos itinerarios, dias
e herarios definidos pelas entidades adquirentes;

Assegurar a recolha, transporte, separagdo e despejo de lixo e residuos das atividades
assocladas ao fornecimento de refeigbes confecionadas, em recipientes com tampas
acionadas por pedal, e respetivo encaminhamento para posterior tratamento ou
reciclagem, designadamente os éleos de fritar usados;

Efetuar a limpeza das caixas de retengdo de gordura, recorrendo, sempre que
necessario, a uma empresa da especialidade para o efeito;

Deter instalagbes proprias ou estar capacitada para o tratamento de loicas e confegédo
de refeicGes, sempre que estas devam ser confecionadas fora das instalactes
propriedade da entidade adquirente ou por estas geridas;

Garantir a disponibilizacdo de livro de reclamacgOes na sede de cada Agrupamento de
Escolas, ou noutros locais a indicar pela entidade adquirente;

Fornecer e confecicnar as refeigbes e demais obrigagdes referidas no caderno de
encargos do presente acordo-quadro, as entidades adquirentes que vierem a ser
consideradas em sede de negociagdo nos termos do artigo 259.¢ do CCP.

Artigo 20.°

Requisitos técnicos e funcionais da confecdo

Compete aos fornecedores cumprir os seguintes requisitos técnicos e funcionais minimos:

a)
b)

<)

d)

f)

g)
h}

i)

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

Garantir que, depois de cozinhados, os produtos de origem animal ndoc sofram
perdas, na respetiva capitagdo, superiores a 30% (trinta por cento) do peso
contratado;

Assegurar a substituico imediata por produtos idénticos ou suceda@neos, sem
encargoes adicionais para a entidade adquirente, sempre que os géneros incorporados
e ementas apresentadas sejam rejeitados, por incumprimento de quaisquer
requisitos do cadernec de encargos do presente acordo-quadro;

Assegurar gue, nos casos previstos na alinea anterior, os produtos rejeitados séc
considerados como néo fornecidos e ndo poderdo ser utilizados na confecdo de
outras refeigBes;

Garantir que ndo sdo utilizados restos ou sobras de guaisquer refeigdes na confegdo
de outras;

Garantir ¢ equilibric e aitern@ncia possivel entre os diversos métodos culinarios,
consoante as capacidades dos eguipamentos das cozinhas;

Assegurar o respeito pelas tradigdes gastronémicas locais;

Assegurar a confec8o de um prato ja servido destinado a prova, sem qualguer
encargo adicional para a entidade adquirente, sempre que por esta seja
determinado;

Garantir a regularidade de testes aos éleos de fritura recorrendo, obrigatoriamente,
a um kit de testes rapidos para controlo da qualidade, com um minimo de 12 (doze)
elementos e o respetivo registo dos resultadoes;

O aprovisionamento de matéria~prima (carne, peixe, verdura, frutas, produtos
facteos, ovo liquido, etc.) deve ser feite de forma a garantir os adequados
procedimentos de armazenagem e de descongelagdo dos produtos;
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k) Em caso de espago reduzido dos equipamentos de refrigeragdo e congelagao, quer

b)

2-

a)

b)

este resulte da dimensé@o dos equipamentos existentes, quer de situagtes de avaria
ou outras, o fornecedor compromete-se a proceder ao nimero de entregas semanals
necessarias para garantir as condigdes de armazenamento adequadas e o eficaz
funcionamento dos equipamentos;

A matéria-prima alimentar fresca nao pode, em caso algum, ser submetida ao
processo de congelagdo dentro da unidade;

Artigo 21°

Ementas

Compete aos fornecedores cumprir 0s seguintes requisitos técnicos e funcionais
minimos:

Elaborar ementas em conformidade com o modelo definido pela entidade adquirente,
com indicagdo do valor nutricional e alergénios e apresenta-las para aprovacdo do
responsavel que para o efeito seja indicado, com 4 (quatro) semanas de antecedéncia,
sem prejuizo de virem a ser acordados outros termos com a entidade adquirente, bem
como proceder as eventuais retificagbes de acordo com as indicagbes da entidade
adquirente;

Elaborar ficha técnica e nutricional da ementa que indique a composigdo da refeigao,
a capitagdo da matéria-prima utilizada, o respetivo valor caldérico e a descrigdo
especifica das refeicbes a fornecer e dos métodos de confecdo, a enviar para a
entidade adjudicante;

A ficha técnica deve estar obrigatoriamente arquivada em pasta prépria, nos
refeitorios escolares com confegdo local, para consulta por parte de autoridades
devidamente habilitadas para o efeito (entidade adquirente, Unidade de Salde Publica
ou Autoridade para a Seguranca Alimentar e Econdmica).

As refeigBes objeto do procedimento deverdo ser confecionadas tendo por referéncia
o estabelecido neste caderno de encargos e as ementas definidas nos Anexos A e C,
tendo em conta o seguinte:

As capitacbes a praticar e a Lista de Alimentos Autorizados sdo as definidas pela
Direccio-Geral da Educagdo (DGE) para os refeitérios escolares, designadamente a
Circutlar n.0 3097/DGE/2018, de 08/08/2018, e as que |he sucedam, que preconiza nas
suas orientacdes, sobre ementas em refeitorios escolares.

Deverfio ser servidas ainda ementas alternativas, por motivos de ordem médica,
acompanhadas por atestado medico atualizado e religiosa ou dieta vegetariana,
carecendo apenas de declaragdo do/a Encarregado/a de Educagao ou do/a aluno/a
quando maior (Anexo D), no inicio do ano letivo, no momento da inscri¢do no servico
de refeicdo, e sempre que a situagao se modifique, tendo em conta as recomendacgdes
da Direccio-Geral de Salide, o parecer da Provedoria de Justica acerca do assunto e a
legislagéio existente nesta matéria (Lei n.¢ 11/2017, de 17 de abril).

A composicdo da ementa diaria de dieta mediterranica, constante no Anexo A, é a
seguinte:

Uma sopa de vegetais frescos, tendo por base batata, legumes ou leguminosas, nas
capitacBes e com a frequéncia maxima prevista pela DGE;

Um prato de carne cu de pescado, em dias alternades, com os acompanhamentos
bésicos da alimentacdo, mas tendo que incluir obrigatoriamente legumes adequados a
ementa;
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Os legumaes crus devem ser servidos diariamente em prato separado e preparado com
as quantidades corretas, no minimo trés variedades diarias, possiveis de serem
servidas e temperadas a gosto pelos utentes;

Para tempero, devera existir, diariamente, disponivel na mesa de saladas: azeite extra
virgem, vinagre, vinagre balsémico, cebola laminada e orégdos em embalagem
adequada ao tempero e limdo em metades.

Um pdo de “"mistura” embalado, de acordo com Lista dos Alimentos Autorizados pela
DGE;

Sobremesa, constituida diariamente por fruta variada da épocca (minimo 3 variedades)
e, simuttaneamente, fruta cozida ou assada, quinzenalmente.

Simultaneamente com as 3 variedades de fruta, pode ainda haver doce
quinzenalmente, que sera servido, se necessario, em taca descartavel para sobremesa
(dimens&do 200ml);

Agua (Unica bebida permitida) servida diretamente da rede ou através de jarros que
deverdo ser arejados e depois cobertos.

A composicdo da ementa diaria de dieta vegetariana, constante no Anexo B, é a
seguinte:

Uma sopa de vegetais frescos, tendo por base batata, legumes ou leguminosas, nas
capitagBes e com a frequéncia maxima prevista pela DGE;

Um prato constituido por uma fonte proteica de origem vegetal (as leguminosas), tofu,
seitan, acompanhamentos fornecedores de hidratos de carbono, como os cereais ou
derivados (arroz, massa, cuscuz, mandioca, ou outros...), ou tubérculos (batata, batata
doce...) e por produtos horticolas (crus ou cozinhados).

0Os legumes crus devem ser servidos diariamente em prato separado e preparado com
as quantidades corretas, no minimo trés variedades didrias, possiveis de serem servidas
e temperadas a gosto pelos utentes.

Para tempero, deveré existir, diariamente, disponivel na mesa de saladas: azeite extra
virgem, vinagre, vinagre balsdmico, cebola laminada e orégdos em embalagem
adequada ac tempero e limdo em metades;

Um pao de “mistura” embalado, de acordo com Lista dos Alimentos Autorizados pela
DGE;

Sobremesa, constituida diariamente por fruta variada da época (minime 3 variedades)
e, em alternativa, fruta cozida ou assada, guinzenalmente;

Simultaneamente com as 3 variedades de fruta, pode ainda haver doce quinzenalmente
sem recurso a lacticinios, ou com aiternativas vegetais, que sera servido, se necessario,
em taga descartavel para sobremesa (dimensdo 200ml);

Agua ((nica bebida permitida) servida diretamente da rede ou através de jarros que
deverdo ser arejados e cobertos,

Sempre gue se justifique a entidade adquirente pode solicitar ac fornecedor refeicbes
de carater especial, sem encargos adicionais:
Almoco Pic-Nic com condicionamento térmico — Para passeios e visitas de estudo;
i.Ementa Tipo, sem prejuizo de ser solicitada ementa de dieta:
- 1 pdo (50gr) com panado de frango/hambGrguer com aiface e tomate,
acondicionados individualmente em pelicula aderente ou outro material adeqguado;
- 1 pega de fruta (devidamente iimpa e gue n8o necessite de ser descascada,
a excegdo de banana);
- 1 dose individual de bolachas tipo Maria (4 a 6 bolachas) ou 1 barra de
cereais;
~ 1 pacote (200ml} de sumo ou néctar de fruta (valor superior a 50% de
sumo de fruta) ou 1 iogurte liquido natural ou de aroma;
- 2 garrafas de agua (0,33cl).
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b) Almoco Especial — Comemoracéo de datas festivas. Proposta de ementa a comunicar
previamente a entidade adquirente.

6~ As ementas semanais devem ser afixadas em lugar ou lugares hem visiveis para a
comunidade escolar que, para o efeito, lhe seja indicado pela entidade adquirente,
devendo ser apresentada de forma clara e simples, por forma a facilitar a compreensao
da constituicio da refeicfo.

7- Na descricdo da ementa deve ser referido de forma clara qual o tipo de carne ou peixe
presente, assim como o acompanhamento, os legumes/saladas presentes e o método
culinario utilizado,

8- O conjunto de ementas destinadas as escolas serdo planeadas para um ciclo de 8
semanas, tendo em conta a sazonalidade e a disponibilidade dos géneros alimenticios
de acordo com as estagdes do ano.

9- Garantir a malor alterndncia possivel entre condutos com fornecedores proteicos de
origem animal diversa (carne, peixe, moluscos e cefalépodes, ovos).

10- Na definicdo das ementas, devemn ser observados os principios para uma alimentagédo
saudavel, designadamente as orientacdes emanadas pela Circular n.0 3097/DGE/2018
de 08/08/2018 da DGE e demais legislacdo em vigor, respeitantes a natureza dos
alimentos autorizados, a composicdo das ementas e as capitag@es dos alimentos.

11- A ementa deve apontar para metodos de confegdo/temperos compativeis com o nivel
etario dos utentes, sendo para tal necessario utilizar baixos teores de sal, gordura,
acgucar e promover o consumo de fibras (variadas) e de produtos naturais. Estfo
impedidos os produtos concentrados desighadamente o uso de fécula, base de legumes
pré-preparada, puré de batata instantdneo ou seus sucedaneos, na composigdo da base
das sopas.

12- Os alimentos que ndo constam na Circular (gue contem a Lista de Alimentos
Autorizados), ndo podem ser utilizados na composigdo da ementa. Como excegdo a esta
regra, admite-se a inclusdo de alimentos ndaoc constantes da lista desde gue sejam
considerados equivalentes aos ali incluidos e desde que previamente autorizados pelas
entidades adquirentes, por sua proépria iniciativa ou por proposta do fornecedor. Terdo
ainda de ser cbservadas eventuais condicionantes ao uso desses alimentos, que
constarem da autorizacdo emitida pelas entidades adquirentes.

13- Para as ementas em causa, o prestador de servigos podera propor outros alimentos,
necessitando obrigatoriamente da aprovacéo da entidade adquirente.

14- Fornecer refeicdo de substituigdo, nas condigdes estabelecidas nas consultas prévias
para efeitos do disposto no artigo 259.¢ do CCP, sempre que ocorram situagdes pontuais
de falta de abastecimento de agua, eletricidade e/ou gas, acautelando, igualmente o
fornecimento de agua potavel engarrafada e demais palamenta descartdvel para o
efeito (sempre que se justifigue)}.

15- Fornecer agua de nascente engarrafada sempre que a entidade adquirente o solicite
no procedimento abrigo do acordo-guadro, sem encargos adicionais.

16- O fornecedor devera assegurar, também, o fornecimento de refeigdo aos
adultos/agentes educativos gque desejem esse servigo, mediante encomenda prévia
com as correspondentes capitagoes.

Artigo 21°
Documentacfo, informagdes e Acompanhamento

1 - Compete aos fornecedores apresentar as entidades adquirentes, sempre que estas o
solicitem e sem prejuizo dos relatorios de faturagdo ou demais informacao solicitada pela
Central de Compras, todos os documentos e informagdes relativos ao fornecimento,
designadamente:
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Guias de entrega dos géneros destinados a confegao, faturas dos seus fornecedores,
relativas a fornecimantos de géneros ¢ outros documentos semelhantes, destinados a
apurar as quantidades fornecidas e a rastreabilidade dos alimentos;

Relatérios ou documentos semelhantes relativos a auditorias ou inspegfes no ambito
da qualidade, higiene e seguranga alimentar, efetuadas quer pelos seus érgdos de
controlo interno, guer por entidades externas;

Informagio relativa ao sistema de qualidade que tenha implementade, incluindo o
acessc aos respetivos manuais e documentos semelhantes;

Documentos comprovativos da tituiaridade das autorizacGes, certificados ou licengas
legalmente exigidas para o fornecimento contratado, incluindo os respeitantes a
instalagBes de confegdo e veiculos de transporte de refeigbes ou géneros;
Documentos necessarios ao controle da rastreabilidade dos alimentos;

Boletins de sanidade do pessoal afeto a atividade objeto do presente caderno de
ancargos;

Para 0 acompanhamento da execugao do contrato, ¢ fornecedor fica cbrigado a manter
reunites de coordenacdc com os representanies das entidades adquirentes, pelo
menos com a periodicidade de uma reunido por periodo letivo, das guais deve ser
lavrada ata a assinar por todos os intervenientes na reunido;

As reunides previstas no nimerc anterior serdo precedidas de convocacdo escrita por
parte das entidades adquirentes, onde deve constar a agenda prévia para cada
reunido;

Os fornecedores, no prazo de 15 dias Gtels contados da data de celebracdo do contrato,
deverdo informar as respetivas entidades adguirentes, por escrito, e relativamente a
cada um dos refeitérios, quanto ao funcionario que o representara, indicando a
respetiva categoria e contacto telefonico, se viavel;

A eventual substituicdo dos representantes devera ser comunicada, por escrito, no
prazo de 5 dias (teis a contar da mesma.

2 — Para a boa execugdo e melhor acompanhamento do servigo contratualizado,
deverao ser preenchidos pela entidade adjudicante ou adjudicataria, os seguintes

anexos:
a) Anexo E - Pedido de alteracao de ementa
b} Anexo F - Registo de Avaliacao da refeigcao prova
¢) Anexo G - Modelo de Reclamagdo do Funcionario do Refeitorio
d) Anexo H - Mapa de controlo didrio de refeigbes
e) Anexo I - Mapa de registo Didrio de verificagdo
f) Anexo J- Registo didrio de funcionamento do refeitério
Artigo 220

Requisitos de Higiene e Limpeza

1- Compete aos fornecedores cumprir os seguintes requisitos técnicos e funcionais
minimos:

a) Elaborar mensalmente um planc de higienizagdo das instalacGes e equipamentos

contendo as acGes a realizar e a sua frequéncia e sujeita-lo a aprovagdo da entidade
adquirente, ou, em alternativa, utilizar o planc disponibilizado pela mesma;
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b) Assegurar a arrumacdo, limpeza, desinfegdo e higienizagdo das instalagbes e dos
equipamentos gue lhe sejam cedidos no &mbito do contrato, sem encargos adicionais
para a entidade adquirente e com utilizag8o de produtos e meios proprios, para gue se
assegurem as condigbes necessarias ao correto funcionamento ao longo da vigéncia
do contrato;

¢) Lavagem dos utensilios de cozinha, lougas, entre outros necessarios a confegdio das
refeicbes e respetivo servigo, devendo assegurar diariamente o seu transporte para as
suas instalagdes, de forma a proceder a sua higienizagdo, sempre e quando os
estabelecimentos ndo disponham de condigles de lavagem das lougas;

d) A arrumacdo, limpeza, desinfecdio e higienizagdo referidos no nimero pode, caso a
entidade adquirente o solicite, ter de ser efetuada até 2 dias antes do inicio do
fornecimento e até dois dias imediatamente apds o final de cada periodo letivo;

e) Deve, ainda, zelar pela correta utilizacdo dos materiais e produtos de limpeza
{biodegradaveis), evitando o seu uso abusivo, excessivo ou a sua aplicagdo errada,
obedecendo ao planoe de higienizacao previamente definido;

f) Garantir a limpeza de chaminés, exaustores e outros sistemas de extragdo e exaustdo
bem como a limpeza e desinfecao de pavimentos, mesas, paredes, tetos, janelas,
parapeitos, estores, refeitorios e a loica sempre que exigido pela entidade adquirente
e previsto no contrato ao abrigo do presente acordo-quadro;

g) Assegurar o cumprimento das regras de higiene individual do pessoal afeto ac servigo
no decorrer de todas as operagdes, bem como a apresentagdo do pessoal devidamente
fardado, de acordo com as exigéncias previstas na legislacdo aplicavel;

h) Possuir, em cada refeitério, Kits de visita;

i) Efetuar as analises necessarias ao despiste de suspeitas de toxinfegdo alimentar
através de laboratorio acreditado, indicando a entidade adquirente, de imediato, qual
o laboratorio utilizado e garantido o posterior envio dos resultados;

k) Realizar, com periodicidade mensal, andlises microbioldgicas em cada local de
confecdo, nos locais de fornecimento de refeigbes transportadas, bem como aos
alimentos confecionados, equipamentos, utensilios, etc,

Artigo 23°

Controlo

1- O adjudicatario obriga-se a facultar a visita das instalagbes, o exame dos produtos em
fase de armazenagem, preparacdo e confegdo bem como a documentagio referente
aos mesmos, quer aos/as representantes da escola, quer aos/as técnicos/as e
representantes da CMB eventualmente presentes, sem esquecer os servigos e
organismos com competéncia especifica,

2- O adjudicatario obriga-se a preencher e a facultar os registos de entrada e saida de
matéria-prima, que devem estar devidamente arquivados no refeitério, bem como o
registo dos produtos inventariados.

3- O adjudicatario obriga-se a recolher diariamente 4 (quatro) amostras do prato
confecionado, recolhidas para sacos esterilizados, duas no principio e duas no fim do
servigo de fornecimento da refeigdo.

4 - A recolha a que se refere o nimero anterior deve ser feita dos pratos colocados na
linha de self-service ou caixas isotérmicas, conforme o caso, e ndo retiradas
diretamente das cubas ou dos recipientes onde foram confecionados os alimentos.

5- Apds a colheita, as amostras referidas nos numeros anteriores sdo catalogadas
procedendo-se do seguinte modo:

a) uma do inicio e uma do final séo refrigeradas, permanecendo obrigatoriamente 72

(setenta e duas) horas na cAmara de refrigeragao;
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b) uma do inicio e uma do final sdo congeladas, permanecendo obrigatoriamente durante

uma semana na cadmara de congelagao.

6- A entidade adjudicante podera, a qualguer momento e sempre que o entender, tomar
amostras das refeicdes e mandar proceder as analises, ensaios e provas em
laboratérios acreditados.

7- O adjudicatario obriga-se a facuitar, quando solicitado pela entidade adjudicante, o
cronograma da implementac8o da certificagdo do sistema HACCP assim como toda a
documentagdo referente ao processo de certificagdo.

8- O adjudicataric obriga-se ainda a facultar todos os documentes referentes ao sistema
de HACCP impiementado em cada um dos refeitorios escolares.

Artigo 249°
Controlo microbioldgico

1- Os meios de estudo e investigacdo para defesa e garantia da qualidade devem incidir,
essenclalmente, sobre os seguintes elementos;

a) Controlo microbiolégico das refeigdes servidas;

b} Controlo microbiolégico do equipamento/palamenta;

¢) Controlo microbiolégico do pessoal (mé&os);

2- No &mbito da execuclo do contrato devem ser realizadas analises microbioldgicas cinco
vezes por ano letivo, com a pericdicidade seguinte:

a) 1.2 quinzena de outubro, 2.8 guinzena de novembro, 2.2 guinzena de janeiro, 1.2

quinzena de margo e 2.9 guinzena de maio, conforme se apresenta:

Alvo de controlo Alineas do 1.2 22 Recotha | 3.2Recotha | 4.2 Recolha | 5.2 Recolha
ponto 1
a}, youc)
Refeicio servida ) X X X
a
Salada exposta X X
(Garfo/faca/colher X

Tigela sopa/ prato de conduto/

microbiologico Recolha

taca sobremesa

Copo/ prato sobremesa cu b) X
salada/ tabuleiro

Tabua de corte de carne/

peixel/ legumes

Facas de preparagéo X

Maos de um funcionario a
servir os utentes ou a
manusear alimentos ja
preparades ou confecionados c) X X X X X
- variar 0 mais possive! as
pessoas em quern é realizada

a recotha

b) Os resultados devem ser disponibilizados a CMF no praze maximo de dois meses.
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Artigo 25°

Pessoal afeto a atividade

1 - Compete aos fornecedores cumprir 0s seguintes requisitos técnicos e funcionais
minimos:

a)

b)

d)

f)

Entrega do mapa de pessoal a afetar ao fornecimento de refeigbes confecionadas, com
indicag@o expressa das respetivas categorias e competéncias, em data anterior ao
inicio do fornecimento;
Garantir que o mapa de pessoal ndo é alterado sem prévio acordo da entidade
adguirente, podendo esta solicitar quaisquer esclarecimentos quanto ao pessoal de
substituicdo se for o caso;
Assegurar que gualquer pessoa que seja portadora de doenga facilmente transmissivel
através dos alimentos, ou por contacto, direto ou indireto com as criancas,
nomeadamente gque seja portador de feridas infetadas, infegOes cuténeas, inflamagdes,
infecbes ou distlrbios gastro-intestinais, seja privada do manuseamento de alimentos
e do contacto com os alunos, sempre que dai advenha a probabilidade de contaminagéo
dos alimentos ou de transmissdo de doengas as criancas, seja por via direta ou
indireta;
Assegurar as competéncias e mao-de-obhra necessarias para a execugdo de todas as
atividades associadas ao fornecimento de refeigbes (preparacdoc de mesas,
empratamento, regeneragdo de refeigbes caso se aplique, etc.), vigildncia e
acompanhamento das criangas no local onde sdo servidas as refeigdes (em parceria
com os funciondrios da entidade adquirentes, caso existam, guer dentro do refeitdrio
quer no recreio) durante a hora de almogo, bem como o tratamento e limpeza de
lougas, arrumacdo e limpeza dos espagos;
O pessoal afeto ao fornecimento das refeiges deverd estar devidamente identificado;
As entidades adquirentes solicitardo ao fornecedor, sempre gue o julgue conveniente
durante a execucgdo do contrato, os seguintes elementos:

i. Nome das pessoas em servico nos refeitdrios e/ou cozinhas;

ii. Categoria e vencimentos comprovados pelas fothas de desconto para

a Seguranga Social;
lii.  Hordrio de Trabalho;
iv.  Apdlice de seguro do pessoal em servigo no refeitério.

g) O nimero e categorias dos trabathadores em servigo em cada refeitério, desde o
inicio do fornecimento do servigo, até a primeira avaliagdo do niimero médio de
refeiges, a efetuar no final do segundo més apds o inicio de cada ano letivo, serdo os
constantes na proposta do adjudicatario, preenchida com hase na tabela seguinte:

A 2100 1 9 2
8 » 10 e« 36 z 1 3
[ *13Dex G 3 9 3
) » 170 e ¢ 200 z 2 4
E » 200 e ¢ 250 2 2 4
F > 250 e £ 300 3 1 4
G » M0 ez 30 3 2 5
H > )50 e < 400 4 1 i
1 » 400 ¢ 2 450 4 2 &
J » 450 @ < 500 5 1 6
L » 500 e 2 600 5 2 7
H » 600 e 5 700 & 2 a
H » 700 7 2 9
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O numero de trabathadores estipulados na tabela em regime de horario completo
inclui, chrigatoriamente, um cozinheiro de 2.8, um preparador e os restantes
empregados de refeitdrio,

Os trabalhadores, estipulados na tabela, em regime de horario parcial devem ser
empregados de refeitdrio e o seu horario ndo poderd ser inferior a vinte horas
semanais gue podem ser distribuidas uniformemente, ao longo da semana, ou em
funcdo dos dias com maior consumo meédic de refeigdes, equivalendo a carga
hordria, no minimo, a dois dias e meio de trabalhc semanal.

O numero de trabalhadores propostos ndo pode ser causa de um servigo de

menor qualidade e sem a celeridade que o0 mesmo exige, sendo que, sempre que tal se
verifiqgue, cabe ao adjudicatdrio o reforgo de pessoal.

g) Os estagidrios eventualmente ao servico ndo poderdo ser incluidos nos racios a acordar
com a entidade adquirente,

h) Outros produtos

1

a) A opco pelo material descartavel ou material ndo partivel devera ser definido
na consulta prévia das entidades adquirentes;
b) O fornecedor garante, se solicitado pela entidade adquirente e quando aplicével
ao lote selecionado, o fornecimento de outros produtos, nomeadamente:
a) Guardanapos de folha dupla, com dimenséo de 33x33;
b) Talheres descartaveis;
c) Pratos descartaveis;
d) Copos descartdveis;
e) Toathas de papel;
f) Recipientes descartaveis de aluminio de cerca de 910 ml, sem tampa,
para servir como prato de almogo e jantar;
g) Sacos de papel para empacotamento de taiheres;
h) Pelicula aderente para revestimento de embalagens individuais;
Toalhetes de papel;
iY Sacos plasticos para acondicionamento de produtos alimentares;
j} Embalagens descartaveis para sobremesas, sopas, saladas, pratos,
entre outros.

Artigo 26°

Instalagdes, equipamento e material

- As entidades adquirentes podem colocar a disposicdo do fornecedor as suas
instalagdes, o equipamento e outro material (fixo e movel) existente e outro material
necessario ao servigo contratadc. Nao obstante, a colocagde de eguipamentos e
materiais que estejam em falta nas cozinhas e refeitdrios e que sejam necessarios ao
bom funcionamento do servigo, incluindo a implementagdo do sistema HACCP, serd
obrigatoriamente da responsabilidade do fernecedor;

a)

b)

c)

Consideram-se instalagBes do refeitdrio a cozinha, a copa, a sala de refeiges, a(s)
despensa(s), os sanitarios do pessoal, os corredores e todos os anexos, sendo o
fornecedor responsavel pela sua limpeza e manutengédo;

Compete ao fornecedor, em articulagdo com a entidade adquirente, encontrar
espagos de refeigdo para os estabelecimentos de ensino que ndo disponham dos
mesmos, devendo 0s mesmos reunir os requisitos minimos de higiene e seguranga
alimentar;

O equipamento necessario para a implementacdo do sistema de refeigdes
transportadas (malas isotérmicas ou outro) serd da responsabilidade do
fornecedor;
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d) O fornecedor fica responsdvel pela correta utilizagdo de todo o material,
equipamente e instalacdes cedidos, correndc por sua conta os encargos
resultantes da reparagfo dos equipamentos, colocades a sua disposicdo pela
entidade adquirente, indispensaveis para assegurar o uso normal dos mesmos;

e) Para efeitos do nUimero anterior consideram-se equipamentos todo o tipo de
maquinas e seus acessorios, mesas, bancadas, cubas, carros transportadores,
utensilios, loicas, talheres, copos, trens de cozinha, recipientes, contentores
existentes que se destinam a confegdo de refeigtes;

f} S&o ainda da responsabilidade do fornecedor, independentemente das causas do
desaparecimento, a reposigao de todo o material de servigo (tachos, tabuleiros,
conchas, escumadeiras, pingas, etc.}, considerando-se o diferencial entre as
existéncias do inventario inicial e as que se verificarem em inventarios conjuntos
a decorrer no final dos periodos letivos;

g) A reposigao deste material devera ter lugar até ao reinicio do periodo escolar o
que, a ndo ocorrer, configurard um incumprimento contratual e permitird as
entidades adquirentes adquirir todos os itens em falta, debitando o valor
correspondente ao fornecedor, em qualquer das faturas subsequentes ac evento;

h) As instalagbes, o equipamento, o material e a palamenta (pratos, copos e talheres)
deverao apresentar-se sempre em boas condigdes de higiene e conservagao;

i} Findo o contrato, as instalagbes, o equipamento e outro material, serdo restituidos
as entidades adquirentes, em bom estado de conservagdo e funcionamento;

1) No inicio da prestacdo do servigo deverdo as entidades adguirentes e o fornecedor
elaborar o inventdrio do equipamento, com indicagdo do seu estado de
conservagdo e funcionamento, o qual ficara anexo a ata a subscrever pelas partes;

k) O fornecedor é responsavel pela verificagdo diaria, no inicio e no encerramento
dos trabalhos, das temperaturas dos sistemas de frio (refrigerac@o/manutencéo

| de congelados) e dos equipamentos de manutengdo de temperaturas guentes

(banhos-maria/estufas), através de termometros especificos, elaborando os
respetivos registos, em formulario préprio e nos termos do procedimento ao abrigo
do presente acordo-quadro;

1) Nos periodos de interrupgdo das atividades letivas do Natal, da Pascoa, e do Verdo
0s equipamentos de frio ndo devem manter-se em funcionamento, excetuando-se
0S Casos em gque os estabelecimentos de ensino se encontrem em funcicnamento;

m) Caso ocorram inconformidades com os produtos armazenados nos equipamentos
existentes em unidades que nao se encontrem em funcionamento, as entidades
adquirentes ndo se responsabilizam pelo pagamento de quaisquer prejuizos gue
eventualmente venham a ocorrer;

n) As anomalias verificadas nas instalagbes no que se refere aoc imovel,
designadamente no sisterma de abastecimento de agua, no sistema de
saneamento, na rede elétrica, cobertura ou pavimentos, serdo da responsabilidade
das entidades adquirentes, nos casos em que 0s imoveis sejam propriedade das
entidades adquirentes;

o) Em situacdo de furto as instalagdes nas quais sejam desviados géneros
alimenticios, as entidades adquirentes n&o se responsabilizam pelo pagamento dos

mesmaos.
Artigo 27°
Implementacgdo do Sistema de HACCP
1 - O fornecedor é responsavel pelo cumprimento das obrigagGes impostas pela

legislag@o relativa as normas gerais e especificas de higiene e medidas de controlo
necessarias, de forma a garantir a seguranca de todo o processo de fornecimento das
refeicdes, designadamente:
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a) Higiene Pessoal e Formacgao
i. Desenvolvimento de um plano de formacdo, no minimo com 35 horas, na area
da seguranga alimentar, para tedo 0 pessoal em servigo;
ii. Implementacdo de um cédigo de boas praticas de higiene.
b) Higiene das instalacies, equipamentos e utensilios
i. 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);
il. Existéncia de fichas técnicas e de seguranga dos produtos e materiais de
limpeza;
ili. Implementagdo de um plano de higienizagdo (o qué, como, quando e guem);
iv. Existéncia de registos de controlo de operagdes de higienizagao;
c) Higiene Alimentar - Processo Produtivo
i. Existéncia de registos de controlo de colocacdo e rececdo dos produtos
alimentares e néo alimentares no momento de abertura de malas e empratamento
(temperaturas, embalagens, aparéncia);
it. Implementacao de um sistema de rastreabilidade;
ifi. Estabelecimento de boas praticas de armazenamento das matérias-
primas/ingredientes, produtos preparados, produtos de limpeza e desinfecdo e
consumiveis;
iv. Existéncia de registos de temperatura e de procedimentos escritos relativos ao
armazenamento dos produtos;
v. Existéncia de procedimentos escritos relativos as varias operagbes realizadas
durante o processo de preparagdo, confegdo e distribuicdo dos alimentos;
d) Transporte - O transporte das refeigdes, sempre gue necessario, devera obedecer ao
disposto no Capitulo IV, do Regulamento (CE) 852/2004 de 29 de Abril, relativo & Higiene
dos Géneros Alimenticios, nomeadamente:
i. Ser efetuada em veiculos destinados exciusivamente a esse fim, de forma a
garantir a salubridade dos produtos a transportar;
ii. O transporte dos alimentos deverad ser efetuado em recipientes de facil
higienizagdc e que assegurem a manutengdo das temperaturas adeguadas ao
fornecimento proposto (= 65.9C, no caso dos alimentos quentes e < 4.9C nas
saladas e iogurtes) e ao tempo necessario para a entrega do servigo;
jii. A manutencdo e higienizagdo do equipamento de transporte ¢ da inteira
responsabilidade do fornecedor, sendo higienizado nos locais de confegdo, apds a
sua recotha nas escolas;
iv. Disponibilizacdo de veiculos adequados e suficientes para o fim a que se
destinam, com meios de controlo e registo das temperaturas;
v. Existéncia de registos de controio das operagbes de higienizagdo dos veiculos;
e) Manuseamento e Controlo de Residuos
i. Existéncia de contentores hermeéticos de comando ndo manual, devidamente
identificados;
ii. Estabelecimento de boas praticas de manuseamento dos residuos e de
higienizacdo dos contentores e dos locais de armazenagem.
2 - O fornecedor obriga-se a facultar todos os documentos referentes ao sistema de
HACCP implementado em cada um dos refeitdrios escolares.
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Artigo 280
Verificacdo da execucdo e distribuicéo

1 - O sistema cartdo escolar contempla os seguintes itens: definigdo do valor das
refeicbes por cada ciclo de ensino e escola; consulta das refei¢Bes por escola e por
aluno; ementas; previséo das refeigbes; marcagdo das refeicdes por escola e aluno;
pagamento das refeigbes por escola com acesso ao débito/crédito de cada aluno e a
apresentagdo de relatorios variados (previsdo de custos, ementas, e entre outros);

2 - O ndmero de refeigdes servidas corresponderd, obrigatoriamente, ao numero de
registos eletronicos de refeigdes marcados em plataforma eletrénica no final de cada
servigo diario;

3 - A verificagdo quantitativa e gualitativa deve ser registada diariamente, nas fichas
constantes no mapa de registo diario de verificagdo {ANEXO 1), do Registo Didrio do
Funcionamento do Refeitério (ANEXO J) e do Mapa de Controlo Diario das RefeicBes
(ANEXO H), documentos que serdo anexos as consultas prévias remetidas pelas
entidades adquirentes nos termos do artigo 259.¢ do CCP;

4 - Os relatorios respeitantes &s analises microbioldgicas deverdo ser entregues as
entidades adquirentes no prazo de 1 semana apds a sua realizacdo;

5 - O representante da entidade adquirente deverd assistir diariamente a distribuicdo
das refeicdes e proceder ao controlo das refeigbes confecionadas e refeicBes
consumidas (ANEXO H)

Artigo 290
Confecdo de alimentacdo para outros fins

E vedado ao fornecedor confecionar qualquer tipo de alimentagdo para ser fornecida fora
do refeitdrio, para além dos locais estabelecidos no presente caderno de encargos
{nomeadamente ao bufete da escola).

Artigo 31.°
Local e prazo

Os servigos objeto do presente contrato sdo fornecidos conforme informacg8o constante da
alinea c) do art.? 19° deste caderno de encargos, durante o calendario escolar, até junho

=]
Disposicoes finais

Artigo 32.°
Sancbes

O incumprimento contratual determina a aplicagdo de sangGes pecunidrias por parte da
entidade adjudicante, nos termos do Acordo Quadro,

Artigo 33.°
Resolugdo sancionatoria por incumprimento contratual
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1- O incumprimento contratual definitivo confere & entidade adjudicante o direito
resolucdo do contrato, nos termos do Acordo Quadro.

2- A resolugdo do contrato ndo prejudica a aplicacdo de quaisquer sangdes pecuniarias,
nos termos do artigo anterior.

Artigo 34.°
Comunicagdes e noiificacbes

1- Em sede de execugdo contratual, todas as comunicagdes da entidade adjudicante
dirigidas ao adjudicatdrio sdo efetuadas por escrito e enviadas através de correio
registado, fax ou correio eletrénico, de acordo com os elementos a indicar pelo
adjudicatario.

2- Em sede de execucdo contratual, todas as comunicagdes do adjudicatario dirigidas a
entidade adjudicante s&o efetuadas por escrito e enviadas através de correio registado,
fax ou correio eletronico, de acordo com os seguintes elementos:

A atencdo do: Gestor do contrato — Joana Sampaio
Praca Municipal — 4700-435 Braga

Tel.:253 616 060

E-mail: joana.sampaio@cm-braga.pt

Artigo 35.°
Clausula arbitral e foro competente
1- Qualquer litigio ou diferendo entre as partes relativamente a interpretag8o ou execugao
do contrato que ndc seja consensualmente resolvido no prazo maximo de 30 (trinta)
dias serd decidido por recurso a arbitragem.
2~ A arbitragem sera realizada nos termos do art.© 24.° do Caderno de Encargos do Acordo
Quadro de Refeigbes Escolares.

Artigo 36.°
Direito apiicavel
Em tudo o que nd3o se encontrar especialmente regulado, aplicam-se as disposicdes
constantes do Acorde Quadro e o CCP.

Pespacho:

Aprovo o presente convite,

Braga, . / maio /2022

O Presidente da Camarg,

(Ricardo Rio)
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