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Parte |
Do contrato

Artigo 1.2
Objeto

1- O presente Caderno de Encargos tem por objeto a aquisicao, ao abrigo do Acordo Quadro de
Refeicdes Escolares, especificamente o Lote 5, celebrado pela Central de Compras da CIM -
Comunidade Intermunicipal do Cavado. No presente procedimento, este lote prevé o
fornecimento e distribuicdo agregado de refeicdes escolares em regime de confegdo local (2¢
e 32 ciclo e Secundario) e transportadas a quente (Pré-escolar e 1° ciclo) para os refeitdrios
escolares constantes no Mapa | e Il do Anexo A, ao presente Caderno de Encargos.

2- Os estabelecimentos de ensino constantes no referido Anexo A, poderdo vir a sofrer
alteragdes, decorrentes de mudangas que possam vir a verificar-se na rede escolar, no
préximo ano letivo, emanadas pelo Ministério a Educacdo.

3- O numero previsivel de refeicdes a fornecer esta previsto na Tabela 1, para os refeitérios
identificados no Anexo A e resulta de uma estimativa calculada em fungdo da média de
refei¢des diarias fornecidas no presente ano letivo.

4- Integra ainda este Caderno de Encargos o Anexo B que inclui a descrigdo pormenorizada dos
refeitdrios escolares por agrupamento de escolas e escola secundaria, anos de escolaridade e

consequente n? de refei¢des elencadas.

Tabela 1 - Estimativa de refeicdes didrias

N¢ de Refeitdrios Escolares | N2 médio de refeicBes diarias
Pré-Escolar e 12 Ciclo 27 1482
22 e 32 Ciclo 5 905
Secundario 1 52
Total: 2439/dia

Estimativa total de dias - 226

Artigo 2.2
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 omissdes tenham sido expressamente

aceites pelo 6rgdo competente para a decisdo de contratar;



b) Os esclarecimentos e as retificaces relativas ao caderno de encargos;

c) O presente caderno de encargos;

d) A proposta adjudicada;

e) Os esclarecimentos a proposta adjudicada prestados pelo adjudicatério.

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

Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no n.2 2, a prevaléncia é determinada

pela ordem que nele se dispde.

Artigo 3.2
Duracdo do contrato

O contrato de aquisigdo de refeicdes escolares inicia-se a (1) um de setembro de dois mil e
vinte e dois e termina a (31) trinta e um de julho de dois mil e vinte e trés, perfazendo um
total de 334 dias.
Durante a vigéncia do contrato o adjudicatério obriga-se a fornecer refei¢Ges todos os dids
letivos Uteis, de acordo com o calendério escolar determinado pelo Ministério da Educacio, e
ainda nas paragens letivas, nomeadamente:

a) Periodo de Carnaval;

b} Periodo da Péascoa;

c) Periodo do Natal;
O fornecimento podera ser estendido durante outros periodos do ano civil em situages
devidamente fundamentadas pela entidade adquirente e/ou Estabelecimentos de Ensino,
sem qualquer alteracdo de prego, devendo o representante de cada escola notificar a empresa

com uma antecedéncia minima de cinco dias Gteis.

Artigo 4.2
Obrigag¢des do adjudicatario

Para além das obrigagBes previstas no Programa do Concurso e no Codigo dos Contratos

Publicos, adiante CCP, constituem obrigaces dos cocontratantes:

a) O adjudicatario, no prazo de 10 dias Uteis contados da celebragdo do contrato deverd
informar o Municipio, as dire¢des dos agrupamentos de escolas e da Escola Secundaria de
Vila Verde, da pessoa e respetiva categoria que em cada refeitério, o representara junto
do respetivo 6rgdo de gestdo. Este representante ficara responsavel pelo refeitdrio de
confegdo local e respetivos refeitdrios de distribuicio a guente, fornecidos pelo primeiro,

conforme descrito no Anexo D;

&

W



b)

c)

A eventual substituicdo dos referidos representantes devera ser comunicada no prazo de
5 (cinco) dias uteis a contar da mesma;

O adjudicatério 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 préticas.

2-  Constituem ainda obrigagdes do adjudicatario:

a)

b)

d)

f)

g)

h)

Fornecer os produtos e servicos & entidade adquirente, neste caso o Municipio de Vila

Verde, nos locais por esta definidos, conforme as normas legais vigentes aplicaveis ao

i

exercicio da atividade, os requisitos técnicos e niveis de servico minimos definidos neste ;

caderno de encargos, em particular no Anexo C e demais documentos contratuais, salvo
se forem negociadas condigdes mais vantajosas para as entidades adquirentes;

Realizar todas as tarefas solicitadas pela entidade adquirente e abrangidas pelo contrato
a celebrar com o Municipio de Vila Verde, 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 necessdrios e adequados ao
fornecimento dos produtos e & completa execugao das tarefas ao seu cargo;

Entregar os produtos objeto do contrato em perfeitas condi¢bes 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 Ihes sdo aplicaveis.

Nao alterar as condi¢es do fornecimento e dos servigos prestados\ fora dos casos
previstos nas especificagdes do presente caderno de encargos;

Nao subcontratar, no todo ou em parte, a execugdo do objeto do contrato, sem prévia
autorizacdo da entidade adjudicante;

Possuir todas as autorizagbes, consentimentos, aprovagdes, registos e licencas
necessarios para o pontual cumprimento das obriga¢Bes assumidas no contrato;
Comunicar antecipadamente ao Municipio, dire¢des dos agrupamentos de escolas e
Escola Secundaria os factos que tornem total ou parcialmente impossivel o fornecimento
dos produtos objeto do procedimento ou o cumprimento de qualquer outra das suas
obrigag¢des, nos termos do contrato celebrado com a entidade adquirente;

Comunicar qualquer facto que ocorra durante a execucdo do contrato e que altere,
designadamente, a sua denominagdo social, 0s seus representantes legais com relevancia
para o fornecimento, a sua situagao juridica e a sua situagdo comercial;

Comunicar a entidade adquirente a nomeacdo do gestor de cliente responsavel pelo

woS.
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contrato celebrado e quaisquer alteragdes relativas & sua nomeacao;

j) Prestar de forma correta e fidedigna as informacdes referentes as condigbes de
fornecimento de refei¢cdes escolares, bem como prestar todos os esclarecimentos que se
justifiguem;

k) Manter atualizados todos os documentos de habilitacdo, entregando-os, quer 4 CIM —
Comunidade Intermunicipal do Cévado, quer ao Municipio de Vila Verde; @;},\,’{Q‘

I)  Manter sigilo e garantir a confidencialidade, ndo divulgando quaisquer informagdes que
obtenham no dmbito da formacdo e da execugdo do contrato, nem utilizar as mesmas
para fins alheios aquela execucdo, abrangendo esta obrigacdo todos os seus agentes,
funciondrios, colaboradores ou terceiros que nelas se encontrem envolvidos; ;

m) Prestar os servicos objeto do contrato garantindo o respeito pelas convicgdes religiosas,

filosoficas, ideoldgicas ou motivos de satde que influenciem a dieta dos destinatérios.

Artigo 5.¢

Obrigagdes da entidade adjudicante e~

Constituem obrigagbes da entidade adjudicante:

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

b) Monitorizar os servigos, no que respeita ao cumprimento das especificacbes e requisitos
do fornecimento e aplicar as devidas sancdes em caso de incumprimento;

¢) Indicar o representante de cada escola, designado pelo diretor de cada agrupamento
escolas e Escola Secunddria, assim como o representante do Municipio afeto a gestdo do

contrato.

Artigo 6.2
Modo de Prestag3o do Servico
O servico prestado pelo adjudicatdrio assenta num fornecimento diferenciado como
determina o lote 5. Assim, 0 modo de prestacdo do servico para as refeigées em regime de
confecédo local (Mapa |, Anexo A), difere do modo de funcionamento dos estabelecimentos

de ensino em que as refei¢des sdo transportadas a quente (Mapa Il, Anexo A).

A)Refeicdes em regime de confec3o local
O servico € prestado pelo adjudicatario & entidade adjudicante através da venda de senhas
pelas escolas aos utentes e mediante previsio do numero de refeicdes a fornecer

diariamente.
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As senhas a que se refere o nimero anterior so vendidas até a véspera do dia em que serao

fornecidas, devendo ser tomadas em conta para o tipo de ementa e a sua implicagdo na

quantidade a fornecer pelo adjudicatario.

Ndo obstante o disposto no nimero anterior, podem ser vendidas senhas no proprio dia, até

as 10h0Om deste dia e desde que o numero de senhas vendidas nio ultrapasse uma

percentagem de 5% em relagdo ao nimero de senhas vendidas até a véspera. = r/QQ

O ndamero de senhas vendidas nas circunstancias previstas no numero anterior devers

repercutir-se na quantidade de géneros alimentares a serem servidos e nunca podera

prejudicar as condi¢bes de fornecimento previstas no presente caderno de encargos.

O numero didrio de refeicbes servidas correspondera, obrigatoriamente, ao numero de ;

senhas comunicadas pelo representante da empresa ao representante da escola, no final de

cada servico, confirmado pela contagem de senhas.

O ndmero didrio de refeicSes servidas constard também do preenchimento do Anexo E — S

Registo Diario do Funcionamento do refeitério e no Anexo F — Mapa de Controlo Dirio das

Refeicdes —a preencher pelo representante da entidade adjudicante de cada escola e a validar

pelo representante do adjudicatéario.

Sem prejuizo do nimero anterior, 0 Mapa de Controlo Diario das RefeicBes que constitui o

Anexo F ao presente Caderno de Encargos deve ser preenchido diariamente em duplicado,

sendo os dois exemplares assinados pelo representante da entidade adjudicante e pelo

representante do adjudicatério em cada escola, destinando-se um exemplar a cada uma das

partes, sendo de extrema importancia o encaminhamento deste para a entidade adjudicante

como documento complementar ao pagamento.

O representante da entidade adjudicante em cada escola devera:

a) Viabilizar a presenca de dois adultos que consumam as refeicées e efetuem a apreciacao
relativa a qualidade do servigo de refeicdes;

b) Entrar em contacto com o representante do adjudicatario, ou com o seu superior
hierarquico, sempre que se verifiquem situaces consideradas desadequadas face ao
estabelecido no presente caderno de encargos, para diligenciar no sentido de
restabelecer as condigGes adequadas ao servigo;

c) Em caso da recorréncia de situagdes desadequadas é obrigatéria a comunicagdo ao

representante do Municipio;
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Sdo da responsabilidade do adjudicatdrio quaisquer encargos decorrentes da obtengdo ou utilizacdo,

no ambito do contrato, de patentes, licencas ou marcas registadas.

@4
B) Refeicbes transportadas a quente
O servigo € prestado pelo adjudicatério a entidade adjudicante através de um registo de

previsdo de refeicées semanais realizado pelos estabelecimentos de ensino. Este documento

é remetido a representante da empresa de cada local de confe¢3o, de modo que esta possa

no proprio dia, desde que devidamente justificadas e até s 10h00 deste dia.
O ndmero didrio de refeicdes servidas deverd ser alvo de registo e posteriormente

encaminhado para a entidade adjudicante como documento complementar ao pagamento.

Artigo 7.2
Patentes, licengas e marcas registadas

gerir as quantidades a serem fornecidas. us ‘&__l
Nao obstante o disposto no nimero anterior, podem ser solicitadas ou desmarcadas refeigoes J’

W S

Artigo 8.¢

AlteragGes ao contrato
Qualquer alteracdo do contrato devera constar de documento escrito assinado por ambos os
outorgantes e produzird efeitos a partir da data da respetiva assinatura.
A parte interessada na alteracdo deve comunicar, por escrito, a outra parte essa intencgdo,
com uma antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias em relagdo & data em que pretende ver
introduzida a alteracdo.
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) Razdes de interesse publico.
A alteragdo do contrato ndao pode conduzir a8 modificagdo de aspetos essenciais do mesmo,

nem constituir uma forma de impedir, restringir ou falsear a concorréncia.
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Artigo 9.¢
Cessdo da posicdo contratual

N&o € permitida a cessdo da posicio contratual nos termos do art.2 272 do caderno de encargos do

acordo quadro de Refei¢des Escolares. "‘4,

Artigo 10.2 -LJO.’—/%*‘

Subcontratacio

O contrato tem cardcter intuitu personae, pelo que o adjudicatdrio ndo pode subcontratar, no

‘
2

todo ou em parte, a execugdo do seu objeto.
Excetua-se da proibi¢do do nimero anterior a subcontratacdo que seja objeto de autorizacio

prévia e por escrito da entidade adjudicante.
Em caso de subcontratagdo, o adjudicatdrio mantém-se plenamente responsavel pela :
prestacdo dos servigos objeto do contrato. /

Artigo 11.2 O
Preco base
O preco base unitdrio por refeicdo é de €3.80 (trés euros e oitenta céntimos) no caso das
refeicdes confecionadas e fornecidas no local e de €4.00 (quatro euros), no caso das refeicdes
transportadas a quente. A estes valores acresce o IVA a taxa legal em vigor.
O prego maximo que a entidade adjudicante se dispde a pagar pela execucdo de todas as
prestacdes objeto do contrato a celebrar é de €2.161.599,60 (Dois milhdes, cento e sessenta
e um mil, quinhentos e noventa e nove euros e sessenta céntimos) valor ao qual acresce o IVA
a taxa legal em vigor, de acordo com o definido no anexo Il ao Convite.
Este valor corresponde ao total de refei¢des estimadas (tabela 1 do arte1 do presente Caderno
de Encargos), vezes o nimero total de dias letivos previstos para a execugdo do contrato (226).
O preco referido no ndmero anterior inclui todos os custos, encargos e despesas,
nomeadamente, as de aquisicdo, transporte, armazenamento e manuten¢do de meios
materiais, ou outras, cuja responsabilidade ndo esteja expressamente atribuida ao contraente

publico.

Artigo 12.¢
Preco e condi¢cdes de pagamento

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

proposta adjudicada, acrescido de IVA a taxa legal em vigor.
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2- O pagamento das faturas é efetuado no prazo de 60 (sessenta) dias, a contar da data da sua

recec¢do pela entidade adjudicante.
3- 0 valor referido no nimero anterior inclui todos os Custos, encargos e despesas cuja
responsabilidade ndo esteja expressamente atribuida a entidade adjudicante.

4- Para efeitos de pagamento, o adjudicatario devera enviar 3 entidade adjudicante nos
primeiros 5 dias Gteis de cada més, a fatura discriminada referente ao numero de refeicdes i /&
fornecidas durante o més anterior. O niumero de refeicdes fornecidas corresponde ao nimero
de refeicdes encomendadas pelo estabelecimento de ensino. Esta situagdo respeita as

refeicdes distribuidas a quente, no pré-escolar e 12 ciclo (Mapa II, do Anexo A).

M

5- Relativamente as refeicBes do 22 e 32 ciclo e secunddrio, o pre¢o dos servicos prestados
corresponderd ao valor do preco unitério por refeicdo resultante da proposta adjudicada
considerando a respetiva quantidade de refeicbes encomendadas diariamente, tendo como
referéncia o nimero de senhas vendidas, por cada escola, até as 10h00m do préprio dia de

fornecimento (Mapa I, do Anexo A).

Artigo 13.¢
Auditoria
1- O adjudicatdrio obriga-se a permitir que a Entidade Adjudicante ou outra qualquer entidade
devidamente credenciada por si para o efeito, audite todas as suas instalacdes, realize exames
aos produtos alimentares e verifique toda a documentagdo referente aos sistemas de HACCP
para efeitos de monitorizacdo da qualidade da execugdo do contrato de fornecimento de
refeicdes escolares e o cumprimento das obrigacdes legais e, quando justificado, aplicar as
devidas sancdes.
2- O adjudicatério coloca a disposi¢do da entidade adjudicante duas refeigdes completas, em
cada refeitdrio e em cada fornecimento de refeicbes para que diariamente possa ser auditada
a qualidade dos servigos prestados objetos do contrato.
3- Tudo que ndo esteja de acordo com as vinculagdes contratuais, ou com a boa pratica corrente,

pode ser rejeitado, no todo ou em parte pela entidade adjudicante.
Artigo 14.2
Boa-fé

As partes obrigam-se a atuar de boa-fé na execucdo do contrato e a ndo exercer os direitos

nele previstos, ou na lei, de forma abusiva.



Artigo 15.¢
Uso de sinais distintivos
Nenhuma das partes pode utilizar a denominagdo, marcas, nomes comerciais, logotipos e

outros sinais distintivos do comércio que pertencam & outra sem o seu prévio consentimento escrito. "’—F—

Parte ll v
Especificacdes técnicas

Artigo 16.2
Conformidade e operacionalidade dos servicos
-l

1- O adjudicatario obriga-se a entregar a entidade adjudicante os bens e servicos objeto do

contrato em conformidade com as especificacdes do presente caderno de encargos.
2- Os servicos objeto do contrato devem ser prestados de acordo com os fins a que se destinam.
3- O adjudicatdrio é responsavel perante a entidade adjudicante por qualquer defeito ou

discrepancia dos servicos objeto do contrato que existam quando lhe sdo prestados. WG
4- O fornecimento das refeicbes terd de ser executado em perfeita conformidade com

condigdes estabelecidas nos documentos contratuais e demais legislagdo em vigor;

Artigo 17.2
Especificacdes técnicas
O fornecimento das refeigdes escolares objeto do presente contrato deverio estar de acordo

com o anexo C.

Artigo 18.2
Local e prazo

1- Os servigos objeto do presente contrato sio fornecidos no regime de confegdo/distribuigdo
no local e no regime de refeices transportadas a quente. Assim, tendo em conta esta
modalidade, e de modo a articular o servico da melhor forma, esta distribuicdo deve ser
realizada segundo as rotas estabelecidas no Anexo D.

2- O fornecimento de refeicdes objeto do contrato tera inicio no més de setembro de 2022 e
abrange todo o ano letivo, podendo eventualmente ser reajustado em fung¢do do desenrolar
do presente concurso e da outorga do respetivo contrato, sem prejuizo das obrigagdes
acessorias que devam perdurar para além da cessacdo do contrato.

3- Durante a vigéncia do contrato, o adjudicatério fornecera refeicdes todos os dias uteis
conforme estabelecer o calendario escolar, para o préximo ano letivo, salvaguardando, os

estabelecimentos com pré-escolar que necessitem do servigo nesse periodo e durante todo o
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més de setembro de 2022 e julho de 2023, no 4mbito do desenvolvimento das atividades de
animac¢do e apoio a familia, num total estimado de 226 dias.

4- O fornecimento deverd ser estendido nos periodos de interrupgio letiva do Carnaval, Pascoa

e Natal e em situagdes devidamente fundamentadas e autorizadas pelo Municipio. \'P%
\

Parte Il ~
c.‘,.r

Disposi¢cdes finais
Artigo 19.¢
Sangdes ?

O incumprimento contratual determina a aplicacdo de san¢des pecunidrias por parte da

r

entidade adjudicante, nos termos do Acordo Quadro.

Artigo 20.2
Resolugdo sancionatdéria por incumprimento contratual
1- O incumprimento contratual definitivo confere a entidade adjudicante o direito 2 resolucao
do contrato, nos termos do Acordo Quadro.
2- A resolugdo do contrato ndo prejudica a aplicagdo de quaisquer san¢des pecuniarias, nos

termos do artigo anterior.

Artigo 21.°
Comunicagdes e notificacdes
1- Em sede de execugdo contratual, todas as comunicacgdes da entidade adjudicante dirigidas ao
adjudicatério 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 execugdo contratual, todas as comunicacées do adjudicatario dirigidas a entidade
adjudicante sdo efetuadas por escrito e enviadas através de correio eletrénico, para os

seguintes enderecos: silvia.rodrigues@cm-vilaverde.pt, rosa.freitas@cm-vilaverde.pt e

mariana.afonso@cm-vilaverde.pt.

Artigo 22.2
Clausula arbitral e foro competente
Qualquer litigio ou diferendo entre as partes relativamente a interpretagdo ou execucdo do
contrato que ndo seja consensualmente resolvido no prazo maximo de 30 (trinta) dias serd decidido

no Tribunal Administrativo e Fiscal de Braga.



Artigo 23.¢
Direito aplicdvel

Em tudo o que ndo se encontrar especialmente regulado, aplicam-se as disposicdes

constantes do Acordo Quadro e o CCP.

8
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MAPA | - Refeigbes escolares em regime de confegédo local

1

oL

o3 ANEXO A @“’”K{“ gh

ESTABELECIMENTOS DE ENSINO (2 e 3° ciclo e Secundario)

By

EB VILA VERDE (2/3 ciclos)

EB MOURE E RIBEIRA DO NEIVA (2/3 ciclos)

EB RIBEIRA DO NEIVA (2/3 ciclos)

EB PRADO (2/3 ciclos)

|
i
' EB MONSENHOR ELISIO ARAUJO (2/3 ciclos)
J
l
1
i

ESCOLA SECUNDARIA DE VILA VERDE (3° ciclo e ensino secundario)

___MAPA Il - Refeigbes Transportadas a Quente

ESTABELECIMENTOS DE ENSINO (Pré-escolar e 1°%iclo)

EB MOURE E RIBEIRA DO NEIVA (1° ciclo)

EB RIBEIRA DO NEIVA (1° ciclo)

EB LAGE (pré — escolar e 1° ciclo)

EB PARADA DE GATIM

s ot R o

JI CARREIRAS S. TIAGO

JI PEDREGAIS

JI PARADA DE GATIM

st s

JI MARRANCOS

JIARCOZELO

EB N°1 PRADO (pré-escolare 1° ciclo)

EB OLEIROS

| JI OLEIROS

EB CABANELAS (1°ciclo e pré-escolar)

EB MONSENHOR ELISIO ARAUJO (1°ciclo e pré-escolar)

JI PICO DE REGALADOS

s EB N°2 VILA VERDE _ (1° ciclo e pré-escolar)

_|EB TURIZ (pré-escolar e 1° ciclo)

EB SOUTELQ (pré — escolar e 1° ciclo)

EB BARBUDO (pré — escolar e 1° ciclo)

JI SABARIZ

EB LANHAS

JI LANHAS

EB GEME

JI GEME

JI LOUREIRA




] e S

EB SANDE ( 1° ciclo e pré - escolar)

~ |EB ORIZ S. MIGUEL(1° ciclo e pré-escolar)
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ANEXO C

Niveis de Servico

Requisitos técnicos e funcionais do fornecimento

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

1. Garantir o cumprimento das normas em vigor no que se refere a atividade 4mbito do
presente procedimento, bem como deter todas as certificacBes e licencas necessarias
ao respetivo exercicio da atividade;

2. Garantir o cumprimento das normas e procedimentos de seguranca definidos pela
entidade adquirente, sendo diretamente responsavel pelos danos fisicos e materiais que
possam advir do eventual incumprimento dos mesmos;

3. Assegurar que a confegdo e a distribuicio das refeicbes sao efetuadas nas instalacde
indicadas pela entidade adquirente (Anexo D);

4. Assegurar o transporte das refeicdes para o local onde serdo servidas caso a confegdo
das mesmas tenha sido efetuada em local diferente, nio podendo decorrer mais de 60
minutos desde o ponto de fabrico até ao local onde serio servidas, no horério definido
pela entidade adquirente. As refeicdes escolares distribuidas a quente (Anexo D)
deverdo ser entregues nas varias escolas, entre as 11:00h e as 11:45h. No que respeita
ao servico de confegdo local, deverdo ser cumpridos os horarios transmitidos pelas
Dire¢Bes das Escolas.

5. Assegurar carga e descarga de géneros alimenticios ou afins e transporte de refeicées
entre cozinha e refeitdrios;

6. Garantir o cumprimento de todas as normas de higiene e seguranca alimentar em vigor,
no que se refere ao transporte e armazenamento de alimentos e refeicGes
confecionadas;

7. Garantir o fornecimento de refeicdes escolares, no modelo selecionado pela entidade
adquirente, todos os dias Uteis letivos, incluindo os periodos de interrupcdo das
atividades letivas se assim for solicitado pela entidade adquirente;

8. Ofornecimento poders ser estendido durante outros periodos do ano civil, em situagdes
devidamente fundamentadas pela entidade adquirente e/ou Estabelecimentos de
Ensino, tendo as entidades adquirentes de comunicar ao prestador de servicos essas

necessidades com uma antecedéncia minima de 5 dias uteis;
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9. Garantir o fornecimento das refeicGes confecionadas atendendo aos itinerérios, dias e Jf,\,\:f__

horarios definidos pela entidade adquirente; )
\
10. Assegurar a recolha, transporte, separacdo e despejo de lixo e residuos das atividades :o—\f/%
associadas ao fornecimento de refeigées confecionadas, em recipientes com tampas
acionadas por pedal, e respetivo encaminhamento para posterior tratamento ou
reciclagem, designadamente os éleos de fritar usados;
11. Efetuar a limpeza das caixas de retengdo de gordura, recorrendo, sempre que E
necessario, a uma empresa da especialidade para o efeito;
12. Deter instalagbes proprias ou estar capacitada para o tratamento de loigas e confe¢do
de refeicbes, sempre que estas devam ser confecionadas fora das instalacdes
propriedade da entidade adquirente ou por estas geridas; .
13. Garantir a disponibilizacdo de livro de reclamagtes na sede de cada Agrupamento de o~ b>
Escolas e Escola Secunddria, ou noutros locais a indicar pela entidade adquirente; ‘
14. Durante a fase de entrega de propostas, os interessados poderdo requerer via
plataforma eletrénica, com antecedéncia minima de 5 dias Uteis, visitas aos espacos de
alimentacdo coletiva e realizar neles os reconhecimentos que entenderem
indispensdveis a elaboragdo das suas propostas. Se 0 Municipio de Vila Verde assim o
entender, serdo acompanhados por um elemento por este designado;
15. Garantir o fornecimento de refei¢des escolares, conforme o disposto no artigo 182 do

caderno de encargos.

Requisitos técnicos e funcionais da confeg¢do

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

1. Asrefeigdes devem ser confecionadas com alimentos em bom estado sanitario, de boa
qualidade, segundo o previsto no Regulamento (CE) n®? 852/2004, do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de abril de 2004, relativo a Higiene dos Géneros
Alimenticios, devem ainda respeitar o Regulamento (CE) 178/2002 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro e o Codex Alimentarius. Relativamente as
capitages deve obedecer ao estabelecido na Circular n23097/DGE/2018 (Orientacdes
sobre Ementas e Refeitorios Escolares) (Anexo G), utilizando corretamente as técnicas

de confegdo e segundo ementas a aprovar pelo Municipio.
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2. Garantir a qualidade dos géneros incorporados e a sua conformidade com as
especifica¢cdes legais e contratualmente fixadas;

3. Garantir o cumprimento da lista dos alimentos autorizados de acordo com o Anexo G .
N
e (£\

do presente caderno de encargos; (%:k
4. Garantir o cumprimento das capitagdes constantes das tabelas do Anexo G do present

caderno de encargos;
5. Garantir que, depois de cozinhados, os produtos de origem animal ndo sofram perdas, i
v
na respetiva capitagdo, superiores a 30% (trinta por cento) do peso contratado; }‘
6. Assegurar a substituicdo imediata por produtos idénticos ou sucedéneos, sem encargos
adicionais para a entidade adquirente, sempre que os géneros incorporados e ementas
apresentadas sejam rejeitados, por incumprimento de quaisquer requisitos do caderno
de encargos; oS
7. Assegurar que, nos casos previstos na alinea anterior, os produtos rejeitados s30
considerados como ndo fornecidos e ndo poderdo ser utilizados na confecdo de outras
refeigdes;
8. Garantir que ndo sdo utilizados restos ou sobras de quaisquer refeicdes na confecdo de
outras;
9. Garantir o equilibrio e alterndncia possivel entre os diversos métodos culinérios,
consoante as capacidades dos equipamentos das cozinhas;
10. Assegurar a confe¢do de um prato jd servido destinado a prova, sem qualquer encargo
adicional para a entidade adquirente, sempre que por esta seja determinado;
11. Garantir a regularidade de testes aos dleos 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 resultados;
12. O aprovisionamento de matéria-prima (carne, peixe, verdura, frutas, produtos lacteos,
ovo liquido, etc.) deve ser feito de forma a garantir os adequados procedimentos de
armazenagem e de descongelagdo dos produtos;
13. Em caso de espaco reduzido dos equipamentos de refrigeragdo e congelagdo, quer este
resulte da dimensdo dos equipamentos existentes, quer de situa¢des de avaria ou
outras, o fornecedor compromete-se a proceder ao nimero de entregas semanais

necessarias para garantir as condigbes de armazenamento adequadas e o eficaz

funcionamento dos equipamentos;
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14. A matéria-prima alimentar fresca nio pode, em caso algum, ser submetida ao processo

de congelagdo dentro da unidade;

Requisitos técnicos e funcionais da ementa

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

1.

Na elaboracdo das ementas, devem ser observados os principios de uma alimentacio
saudavel, designadamente as orientagGes definidas no Anexo G e demais legislacdo em
vigor, respeitantes a natureza dos alimentos autorizados, a composi¢cdo das ementas e
as capitacBes dos alimentos. Nas ementas deve constar ainda a indicacdo do valor
nutricional e dos alergénios (Decreto-Lei n226/2016, de 9 de junho);
A elaboragdo de ementas deve respeitar a Lei n211/2017, de 17 de abril, no que diz
respeito a obrigatoriedade da existéncia de opgdo vegetariana. Caso ndo exista procura
pela oferta vegetariana em todos os estabelecimentos de ensino mencionados no
Anexo A, a disponibilizacdo da ementa vegetariana pode ser dispensada.
Refor¢a-se a necessidade do fornecimento de refeicbes de textura modificada (pastosas,
sondas), na medida em que o Municipio possui a seu encargo duas Unidades de Apoio
a Multideficiéncia (Centro Escolar de Vila Verde e EB 2 3 de Vila Verde);
Elaborar ementas em conformidade, com indicagdo do valor nutricional e apresenta-las
para aprovacdo do responsavel que para o efeito seja indicado, com 2 (duas) semanas
de antecedéncia;
O Municipio reserva o direito de aprovar ou proceder a alteragdes das ementas, no
prazo de 5 (cinco) dias Uteis apos recegdo das mesmas;
O plano de ementas ndo pode ser alterado sem comunicagdo e autoriza¢do prévia da
entidade adjudicante. A proposta de reformulagdo da oferta alimentar deve incidir
sobre os alimentos autorizados e capitacdes descritas;
No contexto descrito anteriormente, torna-se obrigatério proceder a respetiva
retificacdo das ementas afixadas, para que a informagdo exposta corresponda ao
efetivamente servido;
A composi¢do do almogo deverd ser a seguinte:

¢ 1 sopa de horticolas frescos no minimo quatro qualidades, tendo por base

batata, ndo devendo esta estar incluida no grupo dos vegetais e prevendo, pelo
Menos uma vez por semana, leguminosas secas;

® Prato de carne ou pescado em dias alternados;
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10.

11.

12.

e Garantir a maior alternancia possivel entre fornecedores proteicos de origem
animal (carne, peixe, moluscos e cefalépodes, ovos) e vegetal (tofu, seitan, soja,
leguminosas, etc...) no que respeita @ ementa vegetariana.

¢ 1vezem cada 15 dias deverd constar o ovo como elemento principal fornecedor
de proteina da refeicio;

e Os acompanhamentos basicos tais como arroz, massa e batata devem ser
alternados e pelo menos, uma vez por semana incluir leguminosas secas;

e Todos os dias deverdo estar presentes produtos horticolas no prato, cozidos ou
crus, variando diariamente de acordo com a sazonalidade;

¢ A sobremesa devera ser constituida por fruta, privilegiando a sazonalidade;

e Afruta cozida ou assada, podera ser servida no maximo 1 vez por semana, nio
incluindo na sua confecdo aclcar;

e Asobremesa doce (gelatina de origem vegetal/gelado de leite/iogurte natural
podera ser fornecida 1 vez por semana simultaneamente com a fruta crua, em
dias diferentes da fruta assada/cozida.

e Agua (Unica bebida permitida);

e 1 pdo de mistura (confecionado no préprio dia), de acordo com a lista de
ingredientes autorizados;

Elaborar ficha técnica e nutricional da ementa que indique a composicdo da refeicao, a
capitacdo da matéria-prima utilizada, o respetivo valor calérico, a descricdo especifica
das refeicbes e dos métodos de confegdo utilizados, a enviar para a entidade
adjudicante juntamente com a ementa;

A ficha técnica deve estar obrigatoriamente arquivada em pasta propria, nos refeitérios
escolares com confe¢do local, para consulta por parte de autoridades devidamente
habilitadas para o efeito (entidade adquirente, Unidade de Satde Publica ou Autoridade
para a Seguranca Alimentar e Econdmica);

No caso das escolas com confegdo local as ementas semanais devem ser afixadas em
lugar ou lugares bem 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 compreensdo da constituicdo da refeicio;

Nas escolas com refeicdo transportada as ementas semanais devem ser entregues ao
responsavel pelo refeitério escolar, na sexta-feira antes da semana a que respeita a

ementa, a fim de serem afixadas em lugar bem visivel para a comunidade escolar,
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devendo ser apresentada de forma clara e simples, por forma a facilitar a compreensio
da constituigdo da refeicdo;

13. Na descri¢do 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 o0 método
culinario utilizado;

14. Elaborar as ementas, tendo em conta a sazonalidade e a disponibilidade dos géneros
alimenticios de acordo com as estacdes do ano;

15. Assegurar que o plano de ementas respeite as condicBes constantes da Circular
n23097/DGE/2018 (doravante designada por Anexo G);

16. Relativamente aos métodos de confegdo/temperos estes devem ser compativeis com a
faixa etdria dos consumidores, refere-se que:

e Deverdo ser contemplados todos os tipos de confegdo, tais como: cozidos,
grelhados, caldeiradas, assados, fritos, estufados em cru, etc., alternando
diariamente;

¢ No caso dos fritos, s6 deverdo estar presentes na ementa no maximo 1 vez
quinzenalmente;

e Asgorduras a utilizar deverio ser:

o Oleo de amendoim ou girassol para a fritura;
o Azeite virgem extra para tempero e restantes métodos culindrio;

e 0O sal a utilizar na confecdo e tempero das refei¢des devera ser sal iodado;

e E obrigatéria a utilizacdo do ovo pasteurizado e do ovo cozido conservado em
salmoura, ndo sendo, por isso, permitida a permanéncia de ovos “em natureza”
nas unidades;

° E interdita a utilizagdo de produtos OGM’S (organismos geneticamente

modificados) na composigdo das refei¢des;

e E obrigatéria a utilizagdo de ervas arométicas variadas para a preparacdo e
confegdo das refeigdes (reduzindo o teor de sal na confecgio);

e Nao e permitida a utilizacdo de banha, manteiga e margarina na confecdo de
alimentos;

e Deve-se assegurar o respeito pelas tradi¢des gastronémicas locais;

17. Os alimentos que ndo constam no Anexo G deste caderno de encargos (que contém a

Lista de Alimentos Autorizados), ndo podem ser utilizados na composi¢do da ementa.

Como excecdo a esta regra, admite-se a inclusdo de alimentos n3o constantes da lista
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desde que sejam considerados equivalentes aos ali incluidos e desde que previamente

autorizados pelo Municipio, por sua prépria iniciativa ou por proposta do fornecedor. Q}M %:‘

Terdo ainda de ser observadas eventuais condicionantes ao uso desses alimentos, que

constarem da autorizacdo emitida pelo Municipio;

18. O fornecedor deverd fornecer refeicGes de acordo com dietas especificas, por motivos
de ordem médica ou religiosa, quando para tal for solicitado pelo Municipio ou pelas Z
Direcbes dos Agrupamentos, com a antecedéncia minima de 24 horas;

19. Sempre que seja solicitado pelo estabelecimento de ensino deve fornecer-se uma dieta
ligeira para algum utente que apresente sintomas de indisposicdo relacionados com o
sistema digestivo (diarreias, vomitos, etc.);

20. Sempre que se justifique o Municipio ou as Dire¢des dos Agrupamentos/Escola VNG D
Secundaria, podem solicitar ao fornecedor refei¢des de carater especial, sem encargo
adicionais:

¢ Almocgo Pic-Nic com condicionamento térmico — Para passeios e visitas de
estudo;
e Ementa Tipo, sem prejuizo de ser solicitada ementa de dieta:

* 1 pdo (50gr) com panado de frango/hamburguer,
acondicionados individualmente em pelicula aderente ou outro
material adequado;

= 1 peca de fruta (devidamente limpa e que ndo necessite de ser
descascada, a excecao de banana);

* 1 dose individual de bolachas tipo Maria (4 a 6 bolachas) ou 1
queque;

= 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 dgua (0,33cl).

e Almogo Especial — Comemoragdo de datas festivas. Proposta de ementa a
comunicar previamente ao Municipio.

21. Para as ementas em causa, o prestador de servicos podera propor outros alimentos,
necessitando obrigatoriamente da aprovag¢do da entidade adquirente;

22. Fornecer refeigdo de substituicdo, sempre que ocorram situagdes pontuais de falta de

abastecimento de agua, eletricidade e/ou gas, acautelando, igualmente o fornecimento
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de agua potavel engarrafada e demais palamenta descartavel para o efeito (sempre que "‘4’

se justifique), respeitando as especificagbes constantes no caderno de encargos; Q .
=N
’ ra - .~ H’
23. O fornecedor deverd assegurar, também, o fornecimento de refeicio aos r

adultos/agentes educativos que desejem esse servico, mediante encomenda prévia com

as correspondentes capitagdes, sendo um custo totalmente assumido pelo cliente.
Documentagéo, informacdes e Acompanhamento
Compete ao fornecedor apresentar ao Municipio, sempre que este o solicite e sem prejuizo dos
relatorios de gestdo, todos os documentos e informacdes relativos ao fornecimento,
designadamente: WO -

1. Guias de entrega dos géneros destinados a confecdo, faturas dos seus fornecedores,
relativas a fornecimentos de géneros e outros documentos semelhantes, destinados a
apurar as quantidades fornecidas e a rastreabilidade dos alimentos;

2. Relatorios ou documentos semelhantes relativos a auditorias ou inspe¢des no dmbito
da qualidade, higiene e seguranga alimentar, efetuadas quer pelos seus érgdos de
controlo interno, quer por entidades externas;

3. Informacdo relativa ao sistema de qualidade que tenha implementado, incluindo o
acesso aos respetivos manuais e documentos semelhantes;

4. Documentos comprovativos da titularidade das autorizagdes, certificados ou licengas
legalmente exigidos para o fornecimento contratado, incluindo os respeitantes a
instalagdes de confegdo e veiculos de transporte de refeicées ou géneros;

5. Documentos necessarios ao controle da rastreabilidade dos alimentos;

6. Boletins de sanidade do pessoal afeto a atividade objeto do presente caderno de
encargos;

7. Paraoacompanhamento da execugdo do contrato, o fornecedor fica obrigado a manter
reunides de coordenacdo com os representantes da entidade adquirente, pelo menos
com a periodicidade de uma reunido por periodo letivo, das quais deve ser lavrada ata
a assinar por todos os intervenientes na reunido;

8. As reunides previstas no numero anterior serdo precedidas de convocagdo escrita por
parte do Municipio, onde deve constar a agenda prévia para cada reunido;

9. O fornecedor, no prazo de 10 dias Uteis contados da data de celebragdo do contrato,

devera informar o Municipio, por escrito, e relativamente a cada um dos refeitérios,

Pagina 8 de 17



e

Vila efde

Municipio

quanto ao funciondrio que o representara, indicando a respetiva categoria e contacto

10. A eventual substituicdo dos representantes deverd ser comunicada, por escrito, n

telefdnico, se vidvel; 5
b
o Pte
prazo de 5 dias Uteis a contar da mesma. .
-

Requisitos de Higiene e Limpeza

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

1.

Elaborar mensalmente um plano de higienizacdo das instalagdes e equipamentos
contendo as agdes a realizar e a sua frequéncia e sujeitd-lo a aprovagdo do Municipio;
Assegurar a arrumacdo, limpeza, desinfecdo e higienizacdo das instalacbes e dos
equipamentos que lhe sejam cedidos no ambito do contrato, sem encargos adicionais
para a entidade adquirente e com utilizagdo de produtos e meios préprios, para que se
assegurem as condi¢Ges necessarias ao correto funcionamento ao longo da vigéncia do
contrato;

Lavagem dos utensilios de cozinha, lougas, entre outros necessarios a confecio das
refeices e respetivo servigo, devendo assegurar diariamente o seu transporte para as
suas instalagbes, de forma a proceder a sua higienizacdo, sempre e quando os
estabelecimentos ndo disponham de condigdes de lavagem das loucas;

A arrumacdo, limpeza, desinfecdo e higienizagdo referidos 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;

Deve, ainda, zelar pela correta utilizagdo dos materiais e produtos de limpeza
(biodegradéveis), evitando o seu uso abusivo, excessivo ou a sua aplicacdo errada,
obedecendo ao plano de higienizagdo previamente definido;

Garantir a limpeza de chaminés, exaustores e outros sistemas de extracdo e exaustio
bem como a limpeza e desinfecdo de pavimentos, mesas, paredes, tetos, janelas,
parapeitos, estores e a loica sempre que exigido pela entidade adquirente;

Assegurar o cumprimento das regras de higiene individual do pessoal afeto ao servico
no decorrer de todas as operagdes, bem como a apresentac¢do do pessoal devidamente
fardado, de acordo com as exigéncias previstas na legislagdo aplicavel;

Garantir uma periodicidade bimensal nas andlises & palamenta, m3os e amostras
preventivas, através de laboratério acreditado, devendo os resultados ser enviados ao

Municipio;

Pagina 9 de 17

L

o

£,

%
oS



L

r'\:;

Vila\/erde

4
L2

2

9. Sem prejuizo do exposto no nimero anterior, deverd assegurar a recolha diaria de uma
amostra do prato confecionado, em saco esterilizado, devidamente catalogado,
devendo permanecer, obrigatoriamente 72 horas na cdmara de refrigeracgdo; = \,.FE‘

Lo
10. Efetuar as andlises necessarias ao despiste de suspeitas de toxinfec3o alimentar através
de laboratorio acreditado, indicando ao Municipio, de imediato, qual o laboratério

utilizado e garantido o posterior envio dos resultados; e e
11. Realizar, com periodicidade mensal, analises microbiolégicas em cada local de confecdo, 7
nos locais de fornecimento de refei¢des transportadas, bem como aos alimentos
confecionados, equipamentos, utensilios e demais necessidades.
Pessoal afeto 4 atividade whOS

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

1. Entrega do mapa de pessoal a afetar ao fornecimento de refeicées confecionadas, com
indicagdo expressa das respetivas categorias e competéncias, em data anterior ao inicio
do fornecimento;

2. Garantir que o mapa de pessoal ndo é alterado sem prévio acordo da entidade
adquirente, podendo esta solicitar quaisquer esclarecimentos quanto ao pessoal de
substituigdo se for o caso;

3. Assegurar que qualquer pessoa que seja portadora de doenca facilmente transmissivel
através dos alimentos, ou por contacto, direto ou indireto com as criangas,
nomeadamente que seja portador de feridas infetadas, infe¢Ses cuténeas, inflamacées,
infecbes ou distirbios gastro-intestinais, seja privada do manuseamento de alimentos e
do contacto com os alunos, sempre que dai advenha a probabilidade de contaminagdo
dos alimentos ou de transmissdo de doengas as criangas, seja por via direta ou indireta;

4. Assegurar as competéncias e mao-de-obra necessérias para a execucdo de todas as
atividades associadas a confecdo e transporte das refeigdes confecionadas;

5. 0O pessoal afeto ao fornecimento das refei¢Ges devera estar devidamente identificado;

6. O Municipio podera solicitar ao fornecedor, sempre que o julgue conveniente durante
a execucdo do contrato, os seguintes elementos: ’

a) Nome das pessoas em servigo nos refeitérios e/ou cozinhas;
b) Categoria e vencimentos comprovados pelas folhas de desconto para a
Seguranga Social;

c) Hordrio de Trabalho;
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d) Apdlice de seguro do pessoal em servico no refeitério.

o

¢l
v
e

7. Assegurar a afetacdo de pessoal suficiente a confecdo e transporte das refeicdes, sendo
obrigatério a presenga de um cozinheiro, sem prejuizo da entidade adquirente optar por
outra solugdo, designadamente a presenca de encarregados e ajudantes, sem colocar
em causa a qualidade e a celeridade que o servigo exige, sendo que, sempre que tal se

verifique, cabe ao adjudicatério o reforco de pessoal sem encargos para o Municipio;

¥
Requisitos técnicos e funcionais do transporte e fornecimento de refeices
1. O prestador devera garantir, necessariamente, o transporte das refei¢des (incluindo as
malas isotérmicas necessarias ao acondicionamento das refeicdes) e todo o apoio . 46,
necessario nos estabelecimentos de ensino (Anexo A) no caso dos almogos e
transportados, independentemente do nimero de refeicdes em causa. Este transporte
deverd obedecer ao disposto no Capitulo IV, do Regulamento (CE) 852/2004 de 29 de
abril;
2. O periodo de transporte ndo pode decorrer em mais de 60 minutos desde o final da
confegdo até ao local onde serdo servidas, garantindo a sua entrega até as 11h45m.
3. Pode eventualmente haver ajustes em funcdo das necessidades das escolas, mas apds
autorizagdo do Municipio. A distribuicdo deve decorrer dentro do estabelecido no
Anexo D.
4. Garantir o cumprimento de todas as normas de higiene e seguranca alimentar em vigor,
no que se refere ao transporte e armazenagem de alimentos e refeicdes confecionadas;
5. Garantir o transporte de alimentos em recipientes de facil higienizacdo, devidamente
homologados, garantindo a manutengdo de temperaturas adequadas ao fornecimento
da refeicdo (65°C), assumindo o respeito pelo tempo inerente a entrega das refeicées.
6. Garantira manutencdo e higienizagdo do equipamento de transporte, sendo higienizado
nos locais de confecdo, apds a sua recolha nas escolas;
7. O fornecedor deve disponibilizar veiculos adequados e suficientes para o fim a que se

destinam, com meios de controlo e registo das temperaturas.
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InstalagGes, equipamento e material

1.

A entidade adquirente pode colocar a disposi¢do do fornecedor as suas instalacdes, o
equipamento e outro material (fixo e mdvel) existente e outro material necessério ao
servico contratado. Ndo obstante, a colocagdo de equipamentos e materiais que
estejam em falta nas cozinhas e refeitérios e que sejam necessarios ao bom
funcionamento do servico, incluindo a implementagcdo do sistema HACCP, sera
obrigatoriamente da responsabilidade do fornecedor;

Consideram-se instalacbes afetas ao servico, a cozinha, a copa, a(s) despensa(s), os
sanitdrios do pessoal, bem como, todos os espagos necessarios a prestagio do servico,
sendo o fornecedor responsavel pela sua limpeza e manutengio;

O equipamento necessario para a implementac¢ao do sistema de refeigdes transportadas
(malas isotérmicas ou outro) serd da responsabilidade do fornecedor;

O fornecedor fica responsével pela correta utilizagdo de todo o material, equipamento
e instalacbes cedidos, correndo por sua conta os encargos resultantes da reparagdo dos
equipamentos, colocados a sua disposi¢do pela entidade adquirente, indispensdveis
para assegurar o uso normal dos mesmos;

Para efeitos do nimero anterior, consideram-se equipamentos todo o tipo de maquinas
e seus acessdrios, mesas, bancadas, cubas, carros transportadores, utensilios, loigas,
talheres, copos, trens de cozinha, recipientes, contentores existentes que se destinam
a confegdo de refeicbes;

Sdo ainda da responsabilidade do fornecedor, independentemente das causas do
desaparecimento, a reposicdo de todo o material de servico (tachos, tabuleiros,
conchas, escumadeiras, pingas, etc.), considerando-se o diferencial entre as existéncias
do inventdrio inicial e as que se verificarem em inventarios conjuntos a decorrer no final
dos periodos letivos;

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

As instalagbes, o equipamento, o material e a palamenta (pratos, copos e talheres)

deverdo apresentar-se sempre em boas condigbes de higiene e conservacéo;
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9. Findo o contrato, as instalagdes, o equipamento e outro material, serdo restituidos a
entidade adquirente, em bom estado de conservacéo e funcionamento;

10. No inicio da prestacdo do servigo devera a entidade adquirente e o fornecedor elaborar
o inventario do equipamento, com indicacdo do seu estado de conservacio e
funcionamento, o qual ficara anexo a ata a subscrever pelas partes;

11. O fornecedor é responsavel pela verificagdo diaria, no inicio e no encerramento dos
trabalhos, das temperaturas dos sistemas de frio (refrigeracio/manutencio de
congelados) e dos equipamentos de manutengdo de temperaturas quentes (banhos-
maria/estufas), através de termémetros especificos, elaborando os respetivos registos,
em formulério préprio e nos termos do procedimento ao abrigo do presente acordo-
quadro;

12. Nos periodos de interrupgdo das atividades letivas do Natal, da Pascoa, e do Verdo os
equipamentos de frio ndo devem manter-se em funcionamento, excetuando-se os casos
em que os estabelecimentos de ensino se encontrem em funcionamento;

13. Caso ocorram inconformidades com os produtos armazenados nos equipamentos
existentes em unidades que ndo se encontrem em funcionamento, o municipio néo se
responsabiliza pelo pagamento de quaisquer prejuizos que eventualmente venham a
ocorrer;

14. As anomalias verificadas nas instalagGes no que se refere ao imével, designadamente
no sistema de abastecimento de dgua, no sistema de saneamento, na rede elétrica,
cobertura ou pavimentos, serdo da responsabilidade do Municipio, nos casos em que o0s
imoveis sejam propriedade da entidade adquirente;

15. Em situacdo de furto as instalages nas quais sejam desviados géneros alimenticios, o

Municipio ndo se responsabiliza pelo pagamento dos mesmos.

Implementacao do Sistema de HACCP

1- O fornecedor € responsdvel pelo cumprimento das obrigagBes impostas pela legislacdo
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 refeigies,
designadamente:

a) Higiene Pessoal e Formacéo
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da seguranca alimentar, para todo o pessoal em servico;

Implementacdo de um cédigo de boas praticas de higiene. @ I
Nl

Municipio
Desenvolvimento de um plano de formacdo, no minimo com 35 horas, na drea ‘f@,

.
b) Higiene das instalagdes, equipamentos e utensilios N
e Fornecimento de produtos e materiais de limpeza homologados para o ramo Vﬁ(
alimentar e adequados ao tipo de limpeza (Sabonete liquido, toalhetes —
descartaveis para mados, papel higiénico, sacos para revestir os cestos de j

papéis/lixo);
e Existéncia de fichas técnicas e de seguranca dos produtos e materiais de
limpeza;
e Implementa¢do de um plano de higienizagdo (o qué, como, quando e quem);
e Existéncia de registos de controlo de operagdes de higienizagdo;

!

c) Higiene Alimentar — Processo Produtivo

e Existéncia de registos de controlo de colocagdo e rece¢do dos produtos
alimentares e ndo alimentares no momento de abertura de malas e
empratamento (temperaturas, embalagens, aparéncia);

e Implementac¢do de um sistema de rastreabilidade;

e Estabelecimento de boas préticas de armazenamento das matérias-
primas/ingredientes, produtos preparados, produtos de limpeza e desinfecdo e
consumiveis;

e Existéncia de registos de temperatura e de procedimentos escritos relativos ao
armazenamento dos produtos;

e Existéncia de procedimentos escritos relativos as varias operacdes realizadas
durante o processo de preparagdo, confe¢do e distribuicdo dos alimentos;

d) Transporte - O transporte das refeic6es devera obedecer ao disposto no Capitulo IV,
do Regulamento (CE) 852/2004 de 29 de abril, relativo & Higiene dos Géneros
Alimenticios, nomeadamente:

e Ser efetuada em veiculos destinados exclusivamente a esse fim, de forma a
garantir a salubridade dos produtos a transportar;

e O transporte dos alimentos deverd ser efetuado em recipientes de facil

higienizacdo e que assegurem a manutengdo das temperaturas adequadas ao
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fornecimento proposto (2 65.2C, no caso dos alimentos quentes e < 4.2C nas
saladas e iogurtes) e ao tempo necessario para a entrega do servico;
¢ A manuten¢do e higienizacdo do equipamento de transporte é da inteira
responsabilidade do fornecedor, sendo higienizado nos locais de confecdo, apés
a sua recolha nas escolas;
e Disponibilizacdo de veiculos adequados e suficientes para o fim a que se
destinam, com meios de controlo e registo das temperaturas;

e Existéncia de registos de controlo das operagdes de higienizacdo dos veiculos;

e) Manuseamento e Controlo de Residuos
e Existéncia de contentores herméticos de comando ndo manual, devidamente
identificados;
o Estabelecimento de boas praticas de manuseamento dos residuos e de
higienizagdo 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 refeitérios escolares.
3- A entidade adjudicante possui total liberdade para a realizacdo de auditorias externas com
o objetivo de verificar o cumprimento dos Sistema HACCP implementado;
4- Face ao ponto anterior e em caso da existéncia de ndo-conformidades detetadas, compete
ao fornecedor a resolugdo imediata da mesma, sendo obrigado a comunicar ao Municipio a

regularizacdo da situacdo.

Operagoes de verificagdo e controlo

1- O prestador obriga-se a facultar a visita as instalagoes, realizando 0 acompanhamento
ao longo de todo o processo de producdo (armazenagem, preparacao, confecdo e
distribui¢do) a representantes do Municipio.

2- O Municipio poderd a qualquer momento e sempre que o entender, recolher amostras
e mandar proceder a andlises, ensaios e provas laboratoriais oficiais e, bem assim
proceder as diligéncias necessarias para verificar se mantém os requisitos exigidos. As
amostras serdo sempre tomadas em triplicado e levardo as indica¢des necessarias a sua
identificacgdo;

3- A fim de apreciar a qualidade das refei¢Ges servidas a empresa deve assegurar a
confegdo de um prato ja servido destinado a prova, sem qualquer encargo adicional para

o Municipio;
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4- Os geéneros incorporados que ndo satisfagam as necessarias condi¢des sanitdrias e
qualitativas serdo rejeitados e considerados como ndo fornecidos e ndo poderdo entrar
na confecdo de outras refeicdes, devendo o fornecedor substituir e remover, de

imediato e por sua conta, as matérias-primas rejeitadas.

Verificagdo da execugdo e distribuicdo

1-

Articulagao permanente com as Direcdes dos estabelecimentos de ensino, no caso das
refeicdes com confecdo e fornecimento local, no estabelecimento do sistema de
organizacdo e execugdo de tarefas tais como: a venda das senhas, a sua recolha, contagem
e atos subsequentes.

O nudmero de refeicbes servidas em regime de confecdo local corresponders,
obrigatoriamente, ao numero de senhas entregues ao representante da escola pelo
representante da empresa, no final de cada servico diario.

A verificagdo quantitativa e qualitativa deve ser registada diariamente, nas fichas constantes
do Anexo E e do Anexo F, documentos anexos ao caderno de Encargos;

Os relatdrios respeitantes as analises microbiolégicas deverdo ser entregues as entidades
adquirentes no prazo de 1 semana apds a sua realizacdo;

O representante da entidade adquirente devera assistir diariamente a distribuicdo das
refeicdes;

O representante do fornecedor deverd assistir diariamente a distribui¢do das refeicdes e
proceder ao controlo, rece¢do das senhas e encaminhamento das mesmas para o
representante do estabelecimento de ensino. De forma a confirmar as refeicbes
efetivamente servidas é realizado um registo didrio pelas escolas em articulagdo com a
representante da entidade adjudicataria, e que posteriormente € enviado para o Municipio.
No caso dos refeitdrios com refeigdes transportadas o controlo das refeicdes encomendadas
e realizado através de uma marcacao prévia. De forma a confirmar as refeicdes efetivamente
servidas é realizado um registo didrio pelas escolas em articulacdo com a representante da

entidade adjudicatdria, e que posteriormente é enviado para o Municipio.
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Confec¢do de alimentacdo para outros fins vf ’

E vedado ao fornecedor confecionar qualquer tipo de alimentacdo para ser fornecida fora do

refeitdrio, para além dos locais estabelecidos no presente caderno de encargos (nomeadamente v)_K{.:‘
[

ao bufete da escola).

wOoS.
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Rotas Refei¢des Transportadas a Quente

Refeitdrio de Confegdo Refeitdrios de Rececdo de Refeicdes I

\
T
|
EB Monsenhor Elisio Aratjo(12ciclo e pré- escolar) &
JI Pico De Regalados
JI Sabariz }
EB Lanhas
EB 2 3 MONSENHOR ELISIO ARAUJO JI Lanhas
EB Geme
Jl Geme

EB Sande (1%ciclo e pré-escolar)

EB Oriz de S.Miguel (12ciclo e pré-escolar) %
ned

EB N22 Vila Verde (19 ciclo e pré-escolar) /
EB Turiz (12 ciclo e pré-escolar)

EB 2 3 VILA VERDE EB Soutelo (12 ciclo e pré-escolar)

EB Barbudo (19 ciclo e pré-escolar)

JI Loureira

EB N21 Prado (1%ciclo e pré-escolar)

EB 2 3 PRADO EB Oleiros

JI Oleiros
EB Cabanelas

EB Moure e Ribeira do Neiva (12 ciclo)
EB Lage (1%ciclo e pré-escolar)
EB Parada de Gatim
EB 2 3 MOURE E RIBEIRA DO NEIVA Jl Parada de Gatim
JI Carreiras S.Tiago
Jl Marrancos

JI Arcozelo

P ] ocicl
EB 2 3 RIBEIRA DO NEIVA EB Ribeira do Neiva (1%ciclo)

JI Pedregais
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ANEXO E — REGISTO DIARIO DE FUNCIONAMENTE DO REFEITORIO . s
LaT
ESCOLA %&I
DIA: /

VERIFICAGAO DA EXECUCAO

EMENTA

SOPA

PRATO

SOBREMESA wOS.

1- AVALIACAO QUANTITATIVA

So é necessario preencher as quantidades se forem consideradas desadequadas, verificando-
se insatisfacdo, ou para verificacdo periddica.

Quantidades

p— ci“:jae"t:]‘ij‘izs GENEROS Definidas Quantidades
4 UTILIZADOS (caderno de Utilizadas
(S/N)
encargos)

SOPA

PRATO

SOBREMESA




2- ANALISE DO FUNCIONAMENTO DO SERVICO

Componentes

Boa

Aceitavel

Ma

1- Confecdo

2- Qualidade dos produtos utilizados

3- Apresentagdo da Refeicdo

4- Eficiéncia do Servico

5- Apresentagdo do Pessoal

6- Higiene das Instalacbes

Observacdes:

Data: / /

O/A REPRESENTANTE DA EMPRESA

O/A REPRESENTANTE DA ESCOLA
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ESCOLA

ANEXO F — MAPA DE CONTROLO DIARIO DAS REFEICOES

MES DE DE

DIA

Ne de
Refei¢des
Encomendadas
Pré-Escolar e
12ciclo

N das
Restantes™*
Refei¢bes
Encomendadas

N¢ de
Refei¢bes

Servidas Pre-

Escolar e
12ciclo

Ne das
Restantes*
Refei¢cdes

Servidas

Nimero de Funciondrios em Servigo no

Refeitorio
e A
A tempo inteiro ten‘1p0
parcial
Cozinheiros | Preparadores Aux'!la,r?s
Refeitério

W | N (b |W(N| -

=
o

=
[N

=
N

[y
w

Ay
=Y
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v

Y
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~
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o
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=

N
[z®]

2]
(98]

3]
o

N
wu

N
(o]

N
~

N
(o]

[ou]
Yo
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o

31

Total

*Refeigbes dos alunos do 22ciclo, 32 ciclo e pessoal afeto ao estabelecimento de ensino.
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Refeitorios escolares - Nova Circular H

ORIENTAGOES

SOBRE EMENTAS € Z
)

REFEITORIOS

ESCOLARES

A Direcao-Geral da Educagao publicou, em agosto de 2018, a Circular n.° 3097/DFE/2018,
que vem revogar a Circular n.® 3/DSEEAS/DGE/2013.

Esta nova Circular, produzida a partir de um trabalho de auscultacao e colaboracdo com
diferentes parceiros, inclui uma série de novas instrugcoes sobre os critérios alimentares,
nutricionais e ambientais que devem estar na base do fornecimento dos almocos servidos

nos refeitorios escolares.

As novas Orientacoes sobre ementas e refeitorios escolares

(http://www.dge.mec.pt/noticias/educacao-saude/orientacoes-sobre-ementas-e-

refeitorios-escolares-2018) vém dar resposta a uma série de necessidades identificadas, de

modo a tornar as refeicdes escolares, nomeadamente os almocos, mais sustentaveis do

ponto de vista ambiental, mas também nutricionalmente mais equilibrados.

Estas orientacdes, de aplicacdo obrigatoria em todos os refeitorios de estabelecimentos de
ensino e escolas publicas e estabelecimentos de ensino particular e cooperativo com
contrato de associacao, independentemente de serem de gestao direta ou concessionada,

incluem:

¢ fundamentacao teorica e conceptual a base de diferentes referenciais
nacionais e internacionais;

e 40 propostas de ementas vegetarianas com respetivas fichas técnicas;
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« 15 propostas de ementas mediterranicas com respetivas fichas técnicas;
e orientacoes mais detalhadas sobre os alimentos autorizados, incluindo
géneros alimenticios destinados sobretudo a ementas vegetarianas;
¢ orientacdes mais precisas sobre constituintes das refeicoes;
/

e orientacoes mais detalhadas sobre componentes da ementa;

e grelha de monitorizacao dos refeitorios, destinada as direcoes das unidades
organicas;

e atualizacao das capitacoes de alguns dos alimentos, estabelecendo, valores
precisos para as criancas da educacao pré-escolar e para os alunos do 1.°
CEB;

e uma abordagem ambiental, nomeadamente com orientacdes sobre as

espécies de pescado mais sustentaveis.

b

Com esta nova Circular, a DGE acredita que foi dado um novo e importante passo,
para uma melhor aceitacdo do refeitorio como um espaco promotor da salde,
redutor das desigualdades sociais e com um importante contributo para que os
alunos se sintam bem no espaco escolar. Contribuiremos também, para o
desenvolvimento de algumas das areas de competéncia definidas no Perfil dos
Alunos & Saida da Escolaridade Obrigatéria, nomeadamente ao nivel do

“Relacionamento interpessoal” e no “Bem-estar, salide e ambiente”.



