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Clausulas

12. Objeto

O presente caderno de encargos compreende as clausulas a incluir no contrato a celebrar na sequéncia

do procedimento pré-contratual que tem por objeto principal a aquisicdo de servigos de cantinas

escolares dos estabelecimentos de ensino do 2.°, 3.° ciclo e secundario.

22, Definigoes

Para efeitos do presente caderno de encargos deverao ser consideradas as seguintes defini¢cdes:

a.

= o® o o

Adjudicatario: entidade a quem se adjudica a execugdo do contrato, responsavel pelo
cumprimento integral do caderno de encargos;

Base do negdcio: conjunto de circunstancias que determinaram a decisdo de contratar da
entidade adjudicante;

CCP: Cddigo dos Contratos Publicos;

Cantina escolar ou Refeitdrio escolar: espago onde s&o realizados os almogos escolares;
Entidade adjudicante: Camara Municipal do Porto;

Instalagbes das unidades de alimentagdo: consideram-se instalagdbes da unidade de
alimentagao, as areas de recegao e de armazenamento de matérias-primas, de preparagao e
confegdo de géneros alimenticios, de distribuicdo de refei¢cdes, o refeitério, a zona destinada a
higienizacao da louga fina e grossa, os vestiarios e sanitarios, local de compilagéo e expedi¢ao
de residuos;

Palamenta: material utilizado no servigo de refei¢gdes, tal como, pratos, copos, talheres,
canecas e outros utensilios usados na preparagao, confegéo e servigo das refeigbes;

Prato fracionado: Preparacdes cuja principal componente proteica € apresentada em porgoes
misturadas com o principal acompanhamento fornecedor de hidratos de carbono (exemplo:
massa, batata, arroz, etc), contrariamente as preparacdes fornecidas a posta ou a peca;
Unidade de alimentagao: sao consideradas como unidades de alimentagao, todas as unidades
que envolvam a preparagao e confegdo de alimentos e/ou a distribuicao de refeigdes. As
unidades de alimentagéo poderao ser unidades de confecdo e unidades de regeneragao;
Unidades de confecdo (UC): s&o consideradas como unidades de confecdo, as unidades de
alimentagdo onde ocorre preparagdo e confegdo de alimentos, bem como a prestagdo do
empratamento, servigo e consumo de refeigdes no refeitério;

Unidades de regeneragdo (UR): sdo consideradas como unidades de regeneracado, as
unidades de alimentagdo onde ocorre a prestagdo do empratamento, servico e consumo das
refeicbes transportadas;

Refeicdes (completas) executadas: sdo as refeicbes confecionadas e/ou acondicionadas e

servidas no decorrer da execugado da prestacdo de servigcos objeto do contrato (quantidades
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reais) e cujas quantidades estarao plasmadas no envio da informagdo mensal a que se refere
a clausula 5.2 do caderno de encargos.

m. Refeicdes (completas) ndo executadas: constituem a diferenca entre as quantidades estimadas
incertas no anexo B do Caderno de Encargos e as quantidades reais referidas nos termos da
alinea anterior, decorrentes da quebra no fornecimento de refeicdes quando se verifique(m)
encerramento(s) das escolas decretado(s) pelo governo, exceto nas interrupgdes letivas

decorrentes do calendario escolar que sejam decretadas;

32

Prazo do contrato

O contrato mantém-se em vigor até 28.02.2023 ou até ser atingido, durante esse prazo, o prego
contratual, ou ainda, até um maximo de 15 dias apds a entrada em vigor do contrato que vier a ser
formado por meio de concurso publico com publicidade internacional com o mesmo objeto, se tal
ocorrer em momento prévio, sem prejuizo das obrigacdes acessérias que devam perdurar para

além da cessagao do contrato.

O prazo maximo de 15 dias apds a entrada em vigor do contrato que vier a ser formado por meio
de concurso publico com publicidade internacional com o mesmo objeto servira uUnica e

exclusivamente para que possa ocorrer a transferéncia de adjudicatario, se tal se vier a verificar.
O contrato entra em vigor na data da sua assinatura.

Sem prejuizo do disposto no nimero anterior, o contrato ndo pode iniciar a sua vigéncia e produzir
quaisquer efeitos antes de 01/09/2022, exceto se o contrato com a referéncia n.°

1/DGESstE/ASE/2020, atualmente em vigor, se extinguir antes dessa data.

Durante a vigéncia do contrato, o adjudicatério obriga-se a fornecer refei¢cdes todos os dias letivos,
de acordo com o calendario escolar determinado pelo Ministério da Educagao para cada ano letivo,
e ainda nas paragens letivas, nomeadamente periodos decretados pelo Governo com necessidade

de prestagéo do servigo (por exemplo, confinamentos motivados por situagbes pandémicas).

O fornecimento podera ocorrer ainda nos fins-de-semana, e sempre que necessario, sem qualquer
alteracao de preco, devendo a entidade adjudicante, ou um seu representante, notificar a empresa

para o efeito com uma antecedéncia minima de 7 dias.

O prazo que termine em sabado, domingo, feriado ou em dia em que o servigo perante o qual deva
ser praticado o ato que nédo esteja aberto ao publico, ou ndo funcione durante o periodo normal,

transfere-se para o 1.° dia util seguinte.

A execugao das prestagcdes que constituem o objeto do contrato pode ser, total ou parcialmente,
suspensa sempre que se verifique a impossibilidade temporaria de cumprimento do contrato,
designadamente em virtude de mora da entidade adjudicante na entrega ou na disponibilizagdo de
meios ou bens necessarios a respetiva execugao, ou excegado de ndo cumprimento, nos termos do
disposto nos artigos 297.° e 298.° do CCP.
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9.

10.

Sem prejuizo das normas legais imperativas, relativas ao reequilibrio financeiro, findo o prazo
referido no nimero 1 e caso nao tenha sido atingido o prego contratual, o contrato extingue-se sem
que assista ao adjudicatario o direito a qualquer indemnizagao pelo valor das presta¢gdes nao

executadas.

O contrato inicia a sua produgao de efeitos materiais com a sua assinatura, ficando os efeitos
financeiros dependentes do visto ou da declaracdo de conformidade do Tribunal de Contas, nos
termos conjugados do disposto no n.>s 1, 4 e 5 do art.® 45.°, da Lei n.° 98/97, de 26 de agosto, na

redagao atual.

42,

Obrigagoes principais do adjudicatario

Sem prejuizo de outras obrigagbes previstas na legislagdo aplicavel, no presente caderno de
encargos ou nas clausulas contratuais, decorrem para o adjudicatario as seguintes obrigagdes

principais:

a. Fornecer os bens ou servigos objeto do contrato a entidade adjudicante, cumprindo o estipulado

no presente caderno de encargos;
b. Confegao de refeigcdes e fornecimento da respetiva matéria-prima, incluindo-se:

i. A confecao de refeicbes que abrange a refeicdo completa (almogo e almogo volante tipo

piquenique) e refeicdo complementar (reforgo da manha, tarde e noite, reforgo de viagem

de curta distancia e pequeno almogo);
ii. A distribuicio de refeicbes confecionadas, sempre que necessario;

iii. A disponibilizacdo de recursos humanos que garanta, a confecdo e distribuicdo das

refeigdes.

c. Perante uma situacdo que torne total ou parcialmente impossivel a execu¢do do objeto do
contrato, o adjudicatario deve comunicar imediatamente a entidade adjudicante tal

impedimento;
d. Nao alterar as condi¢des do fornecimento dos bens ao abrigo do presente contrato;

e. Possuir todas as autorizagbes, consentimentos, aprovagdes, registos e licengas necessarios

para o pontual cumprimento das obrigagées assumidas no contrato;

f. Verificando-se alguma alteragao que ocorra durante a execug¢ao do contrato, nomeadamente a
denominagéo social, os seus representantes legais, a sua situagao juridica e a sua situagéo

comercial, fica o adjudicatario obrigado a comunicar a mesma;

g. No ambito da prestacéo de servigos, o adjudicatario deve garantir o respeito pelas convicgdes

religiosas, filosoficas, ideoldgicas ou motivos de saude dos seus consumidores;
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2.

h. Ao envio mensal até ao 10.° dia do més seguinte do numero discriminado, por dia, de
refeicdes servidas em cada uma das unidades de alimentacdo, de acordo com orientagéo e

aplicativos em vigor a data da prestagao do servigo de refeigbes:

i. Numero de refeicdes completas detalhadas pela modalidade solicitada (almogo e almogo

volante — tipo piquenique) servidos por Escola;

i. Numero de refeicbes complementares detalhadas pela modalidade solicitada (reforgo da
manha3, tarde e noite, reforgo de viagem de curta distancia e pequeno almogo) servidas por

Escola;

O adjudicatario enviara a entidade adjudicante em formato digital, as faturas discriminadas
referentes ao numero de refeicbes fornecidas durante o més anterior, bem como todos os

elementos justificativos do montante a pagar:

a. O adjudicatario obriga-se a proceder a faturagdo de acordo com o numero de refeigdes

encomendadas;

b. O valor referido no numero anterior inclui todos os custos, encargos e despesas cuja

responsabilidade ndo esteja expressamente atribuida a entidade adjudicante.

O adjudicatario obriga-se a apresentar no inicio da vigéncia do contrato, e no prazo maximo de 4
dias apdés a outorga do contrato, o certificado do registo criminal dos colaboradores que, no

desenvolvimento da prestacdo de servigos, venham a ter contacto regular com menores

O adjudicatario obriga-se a respeitar as normas aplicaveis em vigor em matéria social, laboral,
ambiental e de igualdade de género e de prevengao e combate a corrupgéo, decorrentes do direito

internacional, europeu, nacional ou regional.

O adjudicatario devera acautelar a possibilidade de vir a adotar, em sede de execugéo de contrato,
planos de contingéncia, para fazer face a situagoes de contengédo de epidemias, quer de modo
preventivo, quer em situacao declarada, quer em fase de reposicdo da normalidade, sem prejuizo

das regras aplicaveis aos casos de forgca maior constantes do presente caderno de encargos.

A titulo acessorio, o adjudicatario fica obrigado, designadamente, a recorrer a todos os meios
humanos, materiais e informaticos que sejam necessarios e adequados a prestagédo dos servigos
objeto do contrato, bem como ao estabelecimento do sistema de organizagdo necessario a perfeita

e completa execugao das tarefas a seu cargo.

O adjudicatario deve garantir condicdes de seguranca e salde do trabalho a todos os seus
colaboradores, cumprindo a legislacdo aplicavel nesta matéria, nomeadamente evidenciando a
identificacdo de perigos e avaliagdo de riscos dos trabalhadores que exercem fungbes na

Autarquia, e as respetivas apodlices de seguros de acidentes de trabalho.

52,

Locais e condigoes da prestacao e horarios de funcionamento
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1. A prestagao dos servigos objeto de contrato deve ser executada nos locais identificados no Anexo
A do presente caderno de encargos, sem prejuizo do disposto na clausula 28.2 do mesmo
documento, os quais poderao sofrer alteragbes, com o encerramento e/ou abertura de novos

locais.

2. A prestacao do servigo de refeicdes escolares nas unidades de alimentacdo deve adaptar-se aos

horarios estipulados por cada estabelecimento de ensino para a realizagao das refeigdes.

62. Base de negécio

1. No Anexo A constam os locais onde ha necessidade da prestagao dos servigos, de acordo com a

clausula anterior;

2. No Anexo B, constam as quantidades estimadas por tipologia de servigo, as quais podem variar

ao longo da execugéao do contrato.

3. No Anexo C, constam as capitagdes de alimentos, as quais poderao ser atualizadas de acordo

com a legislagao/orientagées em vigor ao longo da execugao do contrato.

72. Remuneracgao dos Servigos

1. Servigo de cantinas escolares — Refeicdes executadas
A entidade adjudicante dispde-se a pagar ao adjudicatario os seguintes valores unitarios fixos:
a. Por cada refeigdo completa servida (almogo escolar, almogo volante tipo piquenique): €2,90
(sem IVA);
b. Por cada refeigdo complementar servida (reforgo da manha, tarde e noite, reforgco de viagem
de curta distancia, pequeno almoco): €1,05 (sem IVA);
2. Servigo de cantinas escolares — Refeigées nio executadas?, 3
Os precgos unitarios por refeicbes completas ndo executadas que a entidade adjudicante se dispde a
pagar ao adjudicatario ndo podem ser superiores aos seguintes limites:
a. Por cada refeicdo completa ndo executada: €1,35 (sem IVA).

b. A percentagem de refeicdes ndo executadas a suportar pelo adjudicatério ndo pode ser inferior

a 30% das refeicdes estimadas insertas no anexo B do presente caderno de encargos.

3. As refeicdes completas ndo executadas a pagar ao adjudicatario serdo as_que resultarem apenas

do(s) encerramento(s) decretado(s) pelo governo, exceto nas interrupgdes letivas decorrentes do

calendario escolar que sejam decretadas e, que forem apuradas através da aplicagdo da expressao

matematica inserta na alinea b), n.° 2 da clausula 10.2 do presente caderno de encargos.

2 Aplicavel apenas no caso em que seja decretado o encerramento das escolas pelo Governo, com excegéo das interrupgoes letivas decorrentes do calendario
escolar que sejam decretadas.
3 Néo aplicavel as refeicbes complementares (reforgo da manhd, tarde e noite, reforgo de viagem de curta distancia, pequeno almogo).

S08-03-IMP-05 Rev. 21 7174



Porto.
Diregao Municipal de Recursos Financeiros Camat_’a [ |
Rua do Bolh3o, 162 — 6.° Municipal

4000-111 Porto innnnnl
T. +351 222 097 216 LLLLLLL
F. +351 222 097 296

82. Prego contratual

1. Pela execucgao dos servigos objeto do contrato, bem como pelo cumprimento das demais obrigagdes
constantes do presente Caderno de Encargos, a entidade adjudicante deve pagar ao adjudicatario:
a. Os pregos unitarios constantes no n.° 1 da clausula 7.2 do presente Caderno de Encargos,
acrescidos de IVA a taxa legal em vigor, se este for legalmente devido;
b. Os precos unitarios por refeicbes completas ndo executadas constantes da proposta
adjudicada, acrescidos de IVA a taxa legal em vigor, se este for legalmente devido.
2. O somatdrio das quantias a pagar ao adjudicatario ndo pode, em qualquer caso, ser superior a
1.410.293,10€ no prazo maximo de vigéncia admitido (valores sem revisao de precos e sem IVA).
3. O preco referido no niumero 1 inclui todos os custos, encargos e despesas cuja responsabilidade
ndo esteja expressamente atribuida a entidade adjudicante, incluindo, nomeadamente as despesas
de alojamento, alimentagéo e deslocagao de meios humanos, despesas de aquisigao, transporte,
armazenamento e manuteng¢ao de meios materiais, bem como quaisquer encargos decorrentes da

utilizagao de marcas registadas, patentes ou licengas.

92, Revisao de Pregos

1. Mensalmente havera lugar a revisdo dos precos unitarios para as refeicoes completas executadas

a qual sera operacionalizada através da aplicagdo da seguinte férmula:
PUa = PUo X Ir
Em que:
PUa — Novo prego unitario das refeicbes completas executadas;
PUO — Preco unitario fixado no n.° 1 da clausula 7.2 do presente caderno de encargos;
Ir — indice de Revisdo de pregos, que sera obtido através da seguinte férmula:

IPCpa; RMMG;
+0,35 X ——
IPCpa, RMMG,

Ir =0,55x% +0,1

IPCpa; — indice de prego dos produtos alimentares e bebidas ndo alcodlicas, conhecido & data do
apuramento da revisao dos pregos (mensalmente);

IPCpa, — indice de prego dos produtos alimentares e bebidas ndo alcodlicas, conhecido & data limite

para a apresentagdo das propostas;

RMNG; — Remuneragdo Minima Mensal Garantida em vigor a data do apuramento da revisdo dos

precos;

RMNG, — Remuneragdo Minima Mensal Garantida em vigor a data limite para a apresentagao das

propostas;

2. Para efeitos do referido no numero anterior, mensalmente, o adjudicatario fica obrigado a enviar

juntamente com a sua fatura, ao gestor do contrato, o apuramento discriminado do (Ir) do més a que
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diz respeito a referida fatura para verificagdo por parte da entidade adjudicante, sob pena de nao
ser aplicada a revisdo ao més em que se verifique a falta da entrega do referido apuramento.

No fim da execucédo do contrato, serdo feitos os devidos acertos de faturagao resultantes das

revisbes mensais de pregos.

No caso dos precos das refeicdes ndo executadas, a revisdo de precos € somente aplicada se, no

decurso da execugao do contrato para aquisicdo dos servigos aqui em causa, se verificar uma
revisdo da Retribuicdo Mensal Minima Garantida (RMMG*), e os pregos unitarios das refeigcées
completas nao executados serao, obrigatoriamente, revistos.

A percentagem exata a aplicar na revisao de pregos referida no niumero anterior sera aquela que

resultar do impacto que a revisdo da RMMG tiver sobre a componente salarial e respetivos encargos

nos pregos unitarios adjudicados para as refeicdes completas ndo executadas, tendo por base e
limite maximo a percentagem aplicada na referida alteragdo da RMMG.

A revisdo de pregos a que se refere o n.° 5 fica, porém, condicionada a comunicagao escrita por
parte do adjudicatario a entidade adjudicante, a realizar no prazo maximo de 30 dias apds a
publicacdo do diploma que proceda a revisdo da RMMG, devidamente fundamentada, entrando em
vigor no més em que se verifique a obrigatoriedade legal de inicio da aplicagdo da RMMG revista.
Em tudo quanto for omisso no presente caderno de encargos relativamente ao direito a revisdo de
pregos observar-se-a o disposto no regime de revisdo de precos das empreitadas de obras publicas
e de obras particulares e de aquisi¢gdo de bens e servigos, aprovado pelo Decreto-lei n.° 6/2004, de

6 de janeiro, na redagao atual.

102.Condi¢6es de pagamento

As quantias devidas pela entidade adjudicante, nos termos da clausula 9.2 do presente Caderno de
Encargos, devem ser pagas no prazo de 30 dias apds a recegdo das respetivas faturas, as quais
devem cumprir com o disposto no artigo 36.° do CIVA e s6 podem ser emitidas apds o vencimento
das obrigagbes respetivas e apds a prestagdo dos servigos, devendo ainda cumprir com as
exigéncias impostas pelo artigo 9.°, n.° 1, da LCPA, Lei n° 8/2012, de 21 de fevereiro, na redagéo

atual.

2. Para efeitos do numero anterior as obriga¢des consideram-se vencidas nos seguintes termos:

a. Mensalmente (refeicdes (completas e complementares) executadas), cujo montante sera
determinado em fungdo dos servigos prestados no més transato e mediante envio da
informacao mensal a que se refere a alinea h) do n.° 1 da clausula 4.2 do presente caderno de

encargos,

b. Refeicdes completas ndo executadas, sempre que se verifiqgue encerramento das escolas

decretado pelo governo, exceto nas interrupgdes letivas decorrentes do calendario escolar que

sejam decretadas, cujo montante sera determinado pela seguinte expressdo matematica:

4 Aplicavel & aquisicdo de servigos cujo aumento da RMMG pode ter impacto (por exemplo, servicos de limpeza).
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VPrne = ((NRe X %AP) — (NRe x %ADj)) X PRnea

Em que,

VPrne — Valor a pagar pela entidade adjudicante de refeicbes ndo executadas;

NRe — Numero de refeigbes completas estimadas no(s) periodo(s) de encerramento(s)

decretado(s) pelo governo, exceto nas interrupgoes letivas decorrentes do calendario escolar

que sejam decretadas, apurado nos seguintes termos;

EA
NRe = (— X 6)
n
Em que

EA — Estimativa de refeicbes completas insertas no anexo B do presente caderno

de encargos do periodo em analise;
n — Numero de dias de atividade letiva do periodo em analise;

d — Numero de dias de encerramento decretado pelo governo, exceto nas

interrupgodes letivas decorrentes do calendario escolar que sejam decretadas.

%AP — Percentagem de quebra nas refeicdes executadas face as refeicdes estimadas no(s)

periodo(s) de encerramento(s) decretado(s) pelo governo, exceto nas interrupgdes letivas

decorrentes do calendario escolar que sejam decretadas (NRe) apurada nos seguintes termos;

%AP = 100 X [1 - (%)]

Em que

Qr — Quantidade de refeigbes executadas no(s) periodo(s) de encerramento(s)

decretado(s) pelo governo, exceto nas interrupgbes letivas decorrentes do

calendario escolar que sejam decretadas, a fornecer pelo adjudicatario no prazo

maximo de 30 dias apo6s o término do periodo de encerramento decretado;

%ADj - Percentagem de refeicbes completas ndo executadas a suportar pelo adjudicatario

constante da proposta adjudicada;

PRnea — Preco por refeicado completa ndo executada constante da proposta adjudicada;

3. Em caso de discordancia por parte da entidade adjudicante, quanto aos valores indicados nas

faturas, deve esta comunicar ao adjudicatario, por escrito, os respetivos fundamentos, ficando o

mesmo obrigado a prestar os esclarecimentos necessarios ou proceder a emissao de nova fatura

corrigida.

4. As faturas deverao ser emitidas em nome do Municipio do Porto NIF: 501 306 099, sito na Praga
General Humberto Delgado, 4049-001 PORTO - Dire¢ao Municipal de Educagdo, com

S08-03-IMP-05 Rev. 21
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10.

referéncia aos documentos que lhe deram origem, isto é, deve especificar o n.° da encomenda e o

respetivo numero sequencial de compromisso.

Nos termos do n.° 1 do artigo 9.° do Decreto-Lei n.° 111-B/2017, de 31 de agosto, na redagao atual,
0s contraentes publicos sao obrigados, a partir de 18 de abril de 2019, a receber e a processar
faturas eletrénicas no modelo estabelecido pela norma europeia respetiva aprovada pela Comissao
Europeia e publicitada no portal dos contratos publicos, a que se refere o n.° 3 do artigo 299.°-B do
CCP.

Nos termos do artigo 9.° n.°s 3 e 4 do mesmo Decreto-Lei n.° 111-B/2017, os cocontratantes podem,
até 31 de dezembro de 2020, utilizar mecanismos de faturagéo diferentes dos previstos no referido
artigo 299.°-B do CCP, prazo esse alargado até 31 de dezembro de 2022 para as micro, pequenas
e médias empresas® definidas nos termos da Recomendacdo 2003/361/CE, da Comissao

Europeia, de 6 de maio de 2003, e para as entidades publicas enquanto entidades cocontratantes.

Caso o adjudicatario ndo tenha ainda aderido a faturagéo eletronica®, nos termos e prazos definidos
no numero anterior, as faturas devem ser enviadas digitalmente, para o seguinte enderego de

correio eletronico: mporto@cm-porto.pt

Excecionalmente, caso nao seja possivel a utilizagao de correio eletronico, as faturas poderao ser

enviadas para o seguinte enderecgo postal: Apartado 4053, 4000-101 Porto.

Sem prejuizo do disposto nos niumeros anteriores poderdo, ao longo da execucgéo do contrato, ser

indicados outros contactos para o envio das referidas faturas.

Desde que devidamente emitidas e observado o disposto nos n.°s 1, 2 e 4, as faturas sdo pagas

através de transferéncia bancaria.

112,

Seguros

O adjudicatario obriga-se a celebrar os seguintes contratos de seguro:

a. Acidentes de trabalho, cuja apdlice deve abranger todo o pessoal empregue na execugao
do contrato, a qualquer titulo, bem como a apresentar comprovativo que o pessoal
contratado pelos subcontratados, caso existam, possui seguro obrigatério de relatério de

trabalho de acordo com a legislagdo em vigor em Portugal;

b. Responsabilidade civil automdvel cuja apdlice deve abranger toda a frota de veiculos de
locomogao propria por si afetos a execugéo do contrato, que circulem na via publica ou no
local dos trabalhos, independentemente de serem veiculos de passageiros e de carga,

maquinas ou equipamentos industriais, de acordo com as normas legais sobre

5 De acordo com o artigo 2° da Recomendagao n°® 2003/361/CE, da Comissao Europeia, de 6 de maio de 2003, a categoria das micro, pequenas e médias
empresas (PME) é constituida por empresas que empregam menos de 250 pessoas e cujo volume de negdcios anual ndo excede 50 milhGes de euros ou
cujo balanco total anual ndo excede 43 milhGes de euros; na categoria das PME, uma pequena empresa é definida como uma empresa que emprega menos
de 50 pessoas e cujo volume de negécios anual ou balango total anual ndo excede 10 milhbes de euros; e na categoria das PME, uma microempresa é
definida como uma empresa que emprega menos de 10 pessoas e cujo volume de negécios anual ou balango total anual ndo excede 2 milhdes de euros.

6 Com o objetivo de facilitar a adogéo da fatura eletronica pelos seus fornecedores, o Municipio do Porto contratualizou um servigo de apoio, que podera ser
solicitado através do seguinte enderego de correio eletronico: fornecedores.saphety@saphtey.com

S08-
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responsabilidade civil automével (riscos de circulagdo), bem como apresentar
comprovativo que os veiculos afetos aos trabalhos pelos subcontratados se encontram
segurados;

c. Responsabilidade civil para todas as componentes objeto do contrato, extensivel aos

agentes a que o adjudicatario recorra na execugao do contrato, incluindo subcontratados,
durante todo o periodo de vigéncia do contrato, que garanta a responsabilidade civil em
que incorrer o adjudicatario por danos patrimoniais e ndo patrimoniais causados a
terceiros em consequéncia da sua atividade. Nas condi¢des particulares da apdlice
devera constar que o Municipio do Porto sera sempre considerado terceiro,
independentemente da sua relagao juridica com o Tomador do Seguro. N&o limitando as
coberturas do contrato, este devera também incluir as seguintes coberturas adicionais,

de Intoxicagao alimentar e de incéndio.

Os contratos de seguro referidos no nimero anterior também devem garantir a cobertura de danos
a bens confiados (danos causados a bens da propriedade do Municipio do Porto, existentes nos
locais onde decorrem os trabalhos) e possuir ainda a garantia de pdés-trabalhos. Também deve ter
um capital minimo seguro nao inferior 1.000.000,00 €, ndo podendo ser anulado ou reduzido o

capital da apdlice durante todo o periodo de vigéncia do contrato.

O adjudicatario e os seus subcontratados obrigam-se a subscrever e a manter em vigor, durante o
periodo de execugdo do contrato, as apdlices de seguro previstas no presente caderno de
encargos e na legislagao aplicavel, das quais deverao exibir copia e respetivo recibo de pagamento
de prémio antes do inicio dos trabalhos e em qualquer momento, quando exigido pela entidade

adjudicante.

O adjudicatario € o unico responséavel pelas indemnizacdes respeitantes a prejuizos cobertos pelos

seguros referidos nos numeros anteriores.

Os seguros referidos nos numeros anteriores em nada diminuem ou restringem as obrigagdes

contratuais do adjudicatario perante a entidade adjudicante.

A existéncia dos seguros indicados nos nimeros anteriores, bem como de outros obrigatoérios por
lei, ndo exime o adjudicatario da sua obrigacdo de indemnizar pelos prejuizos ndo cobertos por

estes, referentes a sinistros por que seja responsavel.

122,

Protecao de dados pessoais

S08-

Constituem obrigagdes do adjudicatario, no que especificamente diz respeito a protegdo de dados

pessoais:

a. Utilizar os dados pessoais, objeto de tratamento, exclusivamente para as finalidades previstas
no contrato, ndo podendo em caso algum utilizar os dados para fins proprios;

b. Dar cumprimento as instrugbes que possam, no ambito da execugao do contrato, ser emitidas
pela entidade adjudicante, enquanto responsavel pelo tratamento, para tratamento dos dados

pessoais;
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C.

Efetuar uma Avaliacdo de Impacto sobre a Protecdo de Dados que identifique e minimize os
riscos em caso de incumprimento das regras de protecdo de dados, nas situagdes
expressamente previstas, quer no artigo 35.° do n.° 3 do Regulamento Geral sobre a Protegcéo
de Dados, Reg. (UE) 2016/679 (RGPD) quer no Regulamento n.° 1/2018 da Comissao Nacional
de Protecao de Dados, relativo a lista de tratamentos de dados pessoais sujeitos a Avaliagao
de Impacto sobre a Protegao de Dados (AIPD);

Assegurar a realizagdo de auditorias periddicas as medidas técnicas e organizativas para
garantir a segurancga dos sistemas e dos servigos de tratamento;

Efetuar um registo de todas as atividades de tratamento de dados pessoais, efetuados no
ambito do contrato, que contenha:

i. Uma descrigao geral das medidas técnicas e organizativas adequadas para garantir a
segurancga dos dados pessoais objeto de tratamento, designadamente a capacidade para
assegurar a confidencialidade, integridade e resiliéncia permanentes dos sistemas e dos
servicos de tratamento;

ii. A capacidade de assegurar a disponibilidade e acesso aos dados pessoais de forma
rapida, em caso de incidente;

iii. O processo de auditoria as medidas técnicas e organizativas para garantir a seguranga
dos sistemas e dos servigos de tratamento;
iv. O nome e contacto do Encarregado de Protegdo de Dados, quando for obrigatéria a sua
designagéo nos termos do artigo 35.° do RGPD.
Disponibilizar a entidade adjudicante, periodicamente, todas as informagdes necessarias para
demonstrar o cumprimento das regras de protegao de dados;
Nao partilhar os dados pessoais com terceiros, exceto no caso de autorizagdo expressa da
entidade adjudicante, ou decorrente de obrigacéo legal;
Manter sigilo referente aos dados pessoais a que tenha acesso no dmbito do contrato;
Garantir que pessoas autorizadas a tratar os dados pessoais se comprometem, de forma
expressa e por escrito, a respeitar a confidencialidade e adotar as medidas de segurancga
correspondentes;
Apoiar a entidade adjudicante na resposta aos pedidos dos titulares dos dados tendo em vista

0 exercicio dos direitos de acesso, retificagao, limitagao, oposigdo, apagamento e portabilidade.

2. Cadauma das partes obriga-se a notificar a respetiva contraparte de forma imediata, e em qualquer

circunstancia antes do prazo de 72 horas, por escrito e preferencialmente através de correio

eletrénico, das violagbes de seguranga ocorridas no &mbito do contrato.

3. Para o efeito do disposto no numero anterior deve anexar-se toda a informagao relevante,

designadamente a descricdo da natureza da violagdo de seguranga, bem como a descri¢ao das

possiveis consequéncias da mesma e ainda das medidas adotadas ou propostas para por término

a violagao de seguranga ou mitigar possiveis efeitos negativos. Caso ndo seja possivel enviar a

informacgao simultaneamente, a mesma sera expedida gradualmente.
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4. Finda a vigéncia do contrato, o adjudicatario tem a obrigacao de eliminar os dados pessoais que

tenham sido objeto de tratamento no &mbito do mesmo, bem como eliminar quaisquer outras copias

existentes, devendo para o efeito enviar um comprovativo para a entidade adjudicante.

132, Penalidades contratuais

1. Pelo incumprimento de obriga¢gdes emergentes do contrato, a entidade adjudicante pode exigir do

adjudicatario o pagamento de uma sangao pecuniaria, de montante a fixar em fungéo da gravidade

do incumprimento, nos seguintes termos:

a.

Pela ocorréncia de uma intoxicagéo alimentar (ingestdo de alimentos ou agua contaminados
por bactérias, virus, respetivas toxinas ou ainda fungos, parasitas ou componentes toxicos e
quimicos) cuja responsabilidade seja imputavel ao adjudicatario até 10% do prego contratual;
Pela nao realizacdo das analises previstas na clausula 42.2 ou ainda sempre que se identifique
perante uma analise ndo conforme a auséncia das devidas agbes de correcdo e/ou corretivas
até 5% do prego contratual;

Pela ndo substituicdo imediata da refeicdo a que se refere a clausula 40.2 do presente caderno
de encargos — até 100% do prego unitario da refeicao escolar multiplicado pelo n.° de refei¢cdes
em que foi detetado o incumprimento, multiplicado por 100;

Pelo incumprimento das capitagdes estabelecidas no Anexo C do presente caderno de
encargos — até 50% do precgo unitério da refeicdo escolar multiplicado pelo n.° de refeicbes em
que foi detetado o incumprimento, multiplicado por 100;

Pelo incumprimento das obrigacdes referentes ao mapa de pessoal, constantes na clausula
33.2 do presente caderno de encargos - até 50% do preco unitério da refeicao escolar completa,
multiplicado pelo n.° de refeigbes confecionadas (unidades de confegdo) ou distribuidas
(unidade de regeneragéo) no periodo do incumprimento, multiplicado por 100;

Pelo incumprimento do prazo para prestagédo da informagéo a ser enviada conforme disposto
na alinea h) do numero 1 da clausula 4.2 e ponto 1 da clausula 34.2 do presente caderno de
encargos - até 10% do prego da refeicdo completa, multiplicado por 100, por cada dia de atraso;
Pelo incumprimento de outras obriga¢cdes emergentes do contrato até 10% do preco contratual;
Pelo incumprimento da obrigag&o de respeitar ao longo da execuc¢do do contrato, e apenas no
ambito do referido contrato, as normas aplicaveis em vigor em matéria social, laboral, ambiental
e de igualdade de género, decorrentes do direito internacional, europeu, nacional ou regional,
a entidade adjudicante pode exigir do adjudicatario o pagamento de uma sang¢ao pecuniaria até

0,5% do prego contratual, sem prejuizo do disposto no n.° 7 da presente clausula.

2. Em caso de resolugdo do contrato por incumprimento do adjudicatario, o valor acumulado das

sangdes pecuniarias ndo pode exceder 20% do prego contratual, nos termos do n.° 2 do artigo

329.° do CCP, salvo se a entidade adjudicante exercer a prerrogativa prevista no n.° 3, do mesmo

artigo, caso em que este limite pode ser elevado para 30%.
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3.

Ao valor das sangbes pecuniarias previstas no numero anterior, sdo deduzidas as importancias
pagas pelo adjudicatario ao abrigo do n.° 1, relativamente aos servigos cujo atraso na respetiva

conclusao tenha determinado a respetiva resolugao.

Na determinagdo da gravidade do incumprimento, a entidade adjudicante tem em conta,
nomeadamente, a duragado da infragcdo, a sua eventual reiteragdo, o grau de culpa do adjudicatario

e as consequéncias do incumprimento.

A entidade adjudicante pode compensar os pagamentos devidos ao abrigo do contrato com as

sangdes pecuniarias devidas nos termos da presente clausula.

As sangdes pecuniarias previstas na presente clausula ndo obstam a que a entidade adjudicante
exija uma indemnizagado pelos danos decorrentes da mora no cumprimento, cumprimento

defeituoso e incumprimento definitivo.

Em fungéo da gravidade do incumprimento da obrigag&o prevista na alinea h) do n.° 1 da presente
clausula, ou da sua reiteragdo apos instrugbes transmitidas no exercicio do poder de diregdo por
parte da entidade adjudicante tendente a respetiva observancia, e apenas no ambito do referido
contrato, pode este ser resolvido a titulo sancionatério, nos termos da alinea b) do n.° 1 do artigo

333.° do CCP, sem prejuizo do disposto no n.° 3 desta mesma disposicao legal.

142,

Dever de sigilo

O adjudicatario deve guardar sigilo sobre toda a informagao e documentagéo, técnica e nao técnica,
comercial ou outra, relativa a entidade adjudicante de que possa ter conhecimento ao abrigo ou em

relagdo com a execugao do contrato.

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

exclusivamente a execucao do contrato.

Exclui-se do dever de sigilo previsto a informagdo e a documentagdo que fossem
comprovadamente do dominio publico a data da respetiva obtengao pelo adjudicatario ou que este
seja legalmente obrigado a revelar, por for¢a da lei, de processo judicial ou a pedido de autoridades

reguladoras ou outras entidades administrativas competentes.

O adjudicatario devera guardar sigilo quanto a informacdes que possa obter no &mbito da execugéo
do presente contrato, por qualquer causa, sem prejuizo da sujei¢do subsequente a quaisquer
deveres legais relativos, designadamente, a protegdo de segredos comerciais ou da credibilidade,

do prestigio ou da confianga devidos as pessoas coletivas.

152,

Forga maior

S08-

N&o podem ser impostas penalidades ao adjudicatario, nem é havida como incumprimento, a néo
realizagdo pontual das prestagdes contratuais a cargo de qualquer das partes que resulte de caso

de forca maior, entendendo-se como tal as circunstancias que impossibilitem a respetiva
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realizagdo, alheias a vontade da parte afetada, que ela ndo pudesse conhecer ou prever a data da

celebracao do contrato e cujos efeitos ndo Ihe fosse razoavelmente exigivel contornar ou evitar.

2. Podem constituir forga maior, se se verificarem os requisitos do numero anterior, designadamente,

tremores de terra, inundagoes, incéndios, epidemias, sabotagens, greves, embargos ou bloqueios

internacionais, atos de guerra ou terrorismo, motins e determinagbes governamentais ou

administrativas injuntivas.

3. Né&o constituem forga maior, designadamente:

a.

g.

4. A

Circunstancias que nao constituam for¢ga maior para os subcontratados do adjudicatario, na
parte em que intervenham;

Greves ou conflitos laborais limitados as sociedades do adjudicatario ou a grupos de
sociedades em que este se integre, bem como a sociedades ou grupos de sociedades dos
seus subcontratados;

Determinagdes governamentais, administrativas, ou judiciais de natureza sancionatéria ou de
outra forma resultantes do incumprimento pelo adjudicatario de deveres ou 6nus que sobre ele
recaiam;

Manifestacdes populares devidas ao incumprimento pelo adjudicatario de normas legais;
Incéndios ou inundagdes com origem nas instalagdes do adjudicatario cuja causa, propagagao
ou proporgdes se devam a culpa ou negligéncia sua ou ao incumprimento de normas de
seguranca;

Avarias nos sistemas informaticos ou mecéanicos do adjudicatario nao devidas a sabotagem;

Eventos que estejam ou devam estar cobertos por seguros.

ocorréncia de circunstancias que possam consubstanciar casos de forga maior deve ser

imediatamente comunicada a outra parte.

5. A forca maior determina a prorrogacao dos prazos de cumprimento das obriga¢des contratuais

afetadas pelo periodo de tempo comprovadamente correspondente ao impedimento resultante da

forga maior.

162.Resolucgao por parte da entidade adjudicante

Sem prejuizo de outros fundamentos de resolu¢cdo do contrato previstos na lei e no contrato,

nomeadamente os constantes na clausula referente as penalidades contratuais, a entidade adjudicante

pode resolver o contrato, a titulo sancionatério, no caso de o adjudicatario violar de forma grave ou

reiterada qualquer das obrigacdes que Ihe incumbem.

172.Resolugéo por parte do adjudicatario

O adjudicatério pode resolver o contrato nos casos previstos no artigo 332.° do CCP.

182. Foro competente

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

Administrativo e Fiscal do Porto, com expressa renuncia a qualquer outro.
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192. Subcontratagao e cessio da posig¢ao contratual

A subcontratagdo ou a cessado da posi¢ao contratual pelo adjudicatario depende da autorizagéo da

entidade adjudicante, nos termos do CCP.

20%.Comunicacgodes e notificagoes

1. Sem prejuizo de poderem ser acordadas outras regras quanto as notificacdes e comunicagdes

entre as partes do contrato, estas devem ser dirigidas, através de correio eletrénico, nos termos do

artigo 468.° do CCP, para os respetivos enderecos eletronicos, identificados no contrato.

2. Qualquer alteragéo das informagdes de contacto constantes do contrato deve ser comunicada a

outra parte.

212, Referencial técnico, normalizagées nacionais ou internacionais

1. Sem prejuizo das regras técnicas definidas no n.° 7 do artigo 49.° do CCP, a aquisicao de bens

referentes a produtos quimicos tém que ter obrigatoriamente as seguintes caracteristicas:

a. Produtos Quimicos:

i. Ficha de dados de seguranga (FDS) de acordo com o Decreto-Lei n.° 293/2009 (REACH)
e com Regulamento (CE) n.° 1272/2008 (CLP), que n&o incluam os cédigos de adverténcia

de perigo listados seguidamente:
1. Carcinogenicidade, categorias 1A, 1B ou 2 (H350, H350i, H351);

2. Toxicidade reprodutiva, categorias 1A, 1B, ou 2 ou a categoria suplementar para
efeitos sobre a lactacdo ou através dela (H360, H360D, H360FD, H360Fd,

H360Df, H361, H361d, H361fd, H362);

Mutagenicidade em células germinativas, categorias 1A, 1B ou 2 (H340, H341);

Toxicidade para 6rgéos -alvo especificos apds exposig¢ao Unica, categoria 1 ou

2 (H370, H371).

ii. Ficha técnica do produto.

222, Termos de desempenho ambientais

1. O adjudicatario deve garantir as melhores praticas ambientais por forma a incluir as medidas

necessarias a fim de assegurar a protegdo do ar, da agua, do solo, e de prevenir ou reduzir a

poluigdo sonora, a produgao de residuos e o consumo energético, com o objetivo de alcangar um

nivel elevado de prote¢cdo do ambiente e minimizar os impactes ambientais.

2. O adjudicatario deve igualmente garantir o correto encaminhamento dos eventuais residuos

produzidos no decorrer da execugao do contrato, respeitando as boas praticas ambientais previstas

na legislagcdo em vigor.
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232, Execucgido do contrato

1. Os servigos serdo executados mediante requisicao da entidade adjudicante.

2. O referido no ponto anterior deve ser realizado, tendo em consideragéo:

a.
b.

Os locais com necessidade de negdcio (anexo A);

As quantidades estimadas por tipologia de servi¢o, que podem variar ao longo da execugéao
do contrato (anexo B);

Capitacbes de alimentos, que poderdo ser atualizadas de acordo com a

legislacao/orientagdes em vigor ao longo da execugao do contrato (anexo C).

242, Direcgao e Fiscalizagdo da Execugéao do Contrato

1.

Os poderes de diregao e a fiscalizagdo do modo de execugao do contrato serdo exercidos pela

entidade adjudicante nos termos do disposto nos artigos 303.° a 305.° do CCP.

Para efeitos da concretizagdo dos poderes de diregdo e fiscalizagdo do modo de execugéo do

contrato a entidade adjudicante sera representada pelo Gestor do Contrato, ao qual se delega:

a.

A competéncia para a emissao de ordens, diretivas ou instru¢gdes, bem como para proceder a
notificagdo prevista no art.° 325.° do CCP para que o adjudicatario cumpra, em prazo fixado
para o efeito, todas as obrigagdes emergentes do contrato, a quem o adjudicatario fica obrigado
a prestar toda a colaboragdo que se mostrar necessaria e toda a informagéo que Ihe seja
solicitada, sem prejuizo dos relatérios de acompanhamento previstos no presente caderno de
encargos.

A competéncia para decidir sobre a verificagcdo da existéncia de uma impossibilidade
temporaria de cumprimento do contrato que determina a suspenséo do prazo (nos termos do
disposto no art.° 297.° do CCP) e sobre a respetiva retoma logo que cessem as causas que

determinaram a suspenséo (nos termos do disposto no art.®° 298.° do CCP).

O Gestor do Contrato, no exercicio das fungdes de fiscalizagdo sera responsavel pela medigdo e a

avaliacdo dos niveis de servico exigidos de acordo com o clausulado do presente caderno de

encargos e seus anexos.

252 Legislagao aplicavel

O contrato é regulado pelo disposto no CCP e restante legislacao aplicavel.

262. Uso de denominagodes, marcas, logotipos e outros sinais distintivos

No que respeita a utilizagéo identificacao e sinais distintivos, fica estipulado que nenhuma das partes

pode utilizar a denominagdo, marcas, nomes comerciais, logétipos e outros sinais distintivos do

comeércio que pertengam a outra, sem o seu prévio consentimento escrito e respetiva autorizagao.
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CAPITULO Il - CLAUSULAS TECNICAS DOS SERVICOS DE CANTINAS ESCOLARES

272,

RefeigOes escolares

Na composi¢cédo das refeicdes escolares deverdo ser observadas as regras de uma alimentagao
equilibrada, completa e variada e as capitagdes constantes no Anexo C.
O fornecimento das refeicdes tera de ser executado em perfeita conformidade com as condigdes
estabelecidas nos documentos contratuais e demais legislacao, orientagbes e normas em vigor,
incluindo as que lhe venham a suceder.
Para o efeito, devem obrigatoriamente ser servidas as seguintes ementas diariamente e/ou sempre
que solicitadas:

Ementa geral cumprindo os critérios alimentares adequados a ementa padrao portuguesa;

Ementa vegetariana (Lei n.°11/2017, de 17 de abril);

c. Ementas alternativas / restrigées alimentares para as seguintes situagoes:

i. Por motivos clinicos/de saude, devidamente justificadas por prescrigéo clinica, que impliquem
um fornecimento especifico de tipos de alimentos e/ou modos de confegao;
ii. Por motivos religiosos e/ou culturais;
iii. Por motivos de doenga/indisposicdo pontual, que implique uma dieta especifica
disponibilizada temporariamente;
iv. Para as ementas alternativas / restricdes alimentares deve-se adaptar, sempre que possivel
e salvaguardando todas as questdes inerentes a seguranca alimentar, a matéria-prima da
ementa do dia e cuidando para que se cumpram 0s requisitos nutricionais estabelecidos.
As ementas geral e vegetariana devem ser respeitadas de acordo com a planificagcéo validada pela
entidade adjudicante, pelo que ndo podem ocorrer alteragcdes sem que haja prévio consentimento
da entidade adjudicante. No caso de autorizada a alteragdo, a mesma tem de respeitar as regras
gerais estabelecidas pela DGE para os refeitorios escolares, nomeadamente quanto as capitagdes
e respetivos alimentos autorizados, as periodicidades estipuladas, entre outras indicagdes pré-
definidas.
Nas refeicbes completas e nas refeicbes complementares, mediante sinalizacdo de situagbes
devidamente identificadas como restricdo alimentar, que justifiquem a alteracdo de um dos
componentes das composi¢gdes abaixo descritas, devera ser assegurada a distribuicdo de
alternativas adequadas para as necessidades alimentares.
Desta forma, cada componente da refeicdo devera respeitar a legislacdo e orientagdes da DGE em
vigor, bem como as seguintes regras:
a. Ementa geral:
i. Sopa - a sua composigcao deve obrigatoriamente contemplar os seguintes aspetos:
1. Conter, diariamente, no minimo quatro variedades de produtos horticolas constantes
na Tabela 2 (Anexo C), dando prioridade aos horticolas frescos;
2. Ter como base a batata (em natureza ou embalada em vacuo) e/ou leguminosas

Secas,;
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3.
4.
5.
6.

Porto.

Conter horticolas aos pedacgos, pelo menos trés vezes por semana;
Conter, uma vez por semana, leguminosas secas;
Ser temperada com azeite;

Ser servida por refeicdo uma quantidade minima de 300 ml.

Prato — a sua composicao deve obrigatoriamente contemplar os seguintes aspetos:

1.

11.
12.

13.

Ser constituido por uma fonte proteica de origem animal (carne ou pescado)
constante nas Tabelas 5 e 6 (Anexo C), garantindo-se a alternancia obrigatéria entre
elas, sendo o numero mensal de pratos de pescado igual ou superior aos de carne;
O peixe disponibilizado ndo podera conter espinha mais do que duas vezes no
mesmo més;

Contemplar os tipos de pescado constantes na Tabela 5 (Anexo C), salvo sugestéo
ou autorizagao explicita da entidade adjudicante;

E permitido que sejam servidos, no maximo, duas vezes por semana pratos
fracionados, sem prejuizo de:

a. Ser servido no minimo uma vez por semana um prato de pescado a

posta/filete/lombo;
b. Ser servido no minimo uma vez por semana um prato de carne tipo:
bife/costeleta/escalope/carne assada ou estufada fatiada;

Ser servido no minimo uma vez por semana um prato de aves ou criagao;

Ser servido um prato de peixe gordo, fornecedor de acidos gordos da série dmega-3
(salmao, sardinha, atum, cavala, ou outros similares validados pelo contraente
publico) uma vez por semana;

Ser servida carne sem peles nem gorduras visiveis;

Ser servido quinzenalmente ovo como principal fonte proteica em substituigdo de uma
refeicdo de carne;

Utilizar ovos pasteurizados;

. Incluir trés variedades de produtos horticolas cozinhados e/ou crus, adequados a

ementa do dia, como acompanhamento obrigatério em todos os pratos. Estes ndo
deverao ser repetidos em dias consecutivos. Sé serdo admitidos produtos horticolas
que constem da Tabela 2, do Anexo C do presente caderno de encargos. Para o
efeito, apenas devem ser contabilizados produtos fornecidos de forma auténoma e
como constituinte da refeicao;

Incluir leguminosas secas uma vez por semana;

Incluir acompanhamento fornecedor de hidratos de carbono (arroz, massa, batata ou
outro), sendo que nao é permitida a repeticdo do mesmo em dias consecutivos e trés
vezes na mesma semana;

S6 é permitida a utilizagdo quinzenal de fritos num dos alimentos presentes no prato,

dando preferéncia ao pescado para aplicacdo deste modo de confecgéao;
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14. A utilizacdo de produtos pré-fritos derivados da carne ou pescado, tais como rissois,
douradinhos, croquetes, entre outros, fica limitada a uma periodicidade maxima

mensal de uma vez;

15. A utilizagdo de hamburgueres, alméndegas e carne picada & permitida no maximo
duas vezes por més, salvo nos dias reservados a passeios escolares (piquenique);

16. Ser disponibilizado tempero para as saladas, contemplando azeite extra virgem,
vinagre, vinagre balsamico, cebola laminada e orégaos em embalagem adequada ao
tempero e sumo de limé&o;

17. As Unicas gorduras permitidas na confecdo de alimentos sdo o 6leo alimentar
(somente para a fritura) e dando preferéncia ao de amendoim e, o azeite para
confecéo de assados, estufados, guisados, bem como na confegéo do arroz, massas,
etc.;

18. O azeite utilizado na confegao devera ser azeite “virgem” e no tempero dos alimentos
devera ser “virgem extra”, preferencialmente com uma acidez igual ou inferior a 1,0%.

iii. Sobremesa — a sua composi¢ado deve obrigatoriamente contemplar os seguintes aspetos:

1. Incluir diariamente fruta fresca e crua (conforme Tabela 1 - Anexo C);

2. Deve ser disponibilizada diariamente fruta variada da época (minimo 3 variedades) e,
como alternativa, fornecer fruta cozida ou assada, uma vez por semana, sem adi¢do
de agucar;

3. Uma vez por semana e simultaneamente com as 3 variedades de fruta, pode ainda
ser disponibilizado doce (como por exemplo arroz doce, aletria, leite creme tipo
caseiro, pudim/gelatina de origem vegetal/gelado de leite), que, em caso de
necessidade, devera ser servido em taca descartavel (dimensao 200ml);

4. Incluir pelo menos 6 variedades diferentes de fruta em 5 dias consecutivos. S serao
admitidas as variedades de fruta que constem da Tabela 1, do Anexo C do presente
caderno de encargos:

Incluir fruta citrica pelo menos uma vez por semana;

Respeitar a disponibilidade sazonal da fruta;

A fruta disponibilizada no proprio dia deve ter pelo menos uma tipologia diferente da
fornecida no dia anterior;

8. Na preparagao de salada de frutas nao é permitida a utilizagao de fruta em calda nem
a adicao de agucar e a mesma devera contemplar, pelo menos, uma fruta citrica.

9. A gelatina devera ser de origem vegetal.

b. Ementa vegetariana:

i. A sua composicdo deve respeitar os principios de uma alimentagao variada, completa e
equilibrada sendo que, para o efeito, deve cumprir as orientagdes e legislagdo em vigor,
devendo ser respeitado o principio de adequacdo dos componentes de origem vegetal a
ementa geral, com alteragado necesséria apenas da matéria-prima de origem animal.

ii. A refeicao devera ser composta por:
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1. Sopa de produtos horticolas (obedecendo os critérios ja descritos na ementa geral);

2. Prato constituido por uma fonte proteica de origem vegetal, conforme Tabela 4 (Anexo
C), acompanhamento principal fornecedor de hidratos de carbono e acompanhamento
de produtos horticolas;

3. Sobremesa, sendo que nos dias em que seja servida sobremesa doce, devera ser
disponibilizada alternativa vegetal, caso a mesma contenha produtos de origem animal.

7. Agua - é a Unica bebida permitida - Em caso de falha de abastecimento de agua da rede publica
(potavel), o adjudicatario fica responsavel por disponibilizar agua potavel engarrafada e prépria para
0 consumo.
8. Pao - os critérios a que deve obedecer sao os seguintes:
a. Ser de mistura (45g por refeicéo);
b. Ser disponibilizado um pao por cada refeicdo marcada, embalado individualmente em papel ou
material reciclado/reciclavel.
9. Devera existir sempre um acréscimo de fornecimento de 15% da quantidade encomendada das
refeicbes escolares.
10. Refeigao tipo piquenique (almogo volante)
a. Sempre que solicitada, devera ser disponibilizada refei¢ao tipo piquenique, que deve incluir a
seguinte composigao:
i. Sandes composta por pao de mistura (2° e 3.° ciclos de 55 a 65g/unidade e secundario de
70 a 80g/unidade), com recheio de panado de carne branca (por exemplo frango) ou atum
ou outra componente proteica e alface e/ou tomate e/ou cenoura raspada;
i. Sumo 100% fruta;
iii. Queque ou gelatina;
iv. 1 Peca de fruta;
v. Agua33cl;

1. As refeigdes tipo piquenique deverao ser acondicionadas em material isotérmico e
devem ser individualmente embaladas em papel;

2. As refeicdes tipo piquenique deverdo ser comunicadas com 5 dias de antecedéncia,
devendo estar disponiveis num horario antecipado para a entrega ao responsavel, de
forma a salvaguardar as saidas programadas para o exterior.

11. Refeigdes complementares
a. Refor¢os da manha3, tarde, noite e de viagem de curta distancia

i. Sandes composta por pdo de mistura (embalado individualmente com 50 a 60 g/unidade) de
queijo ou fiambre ou creme vegetal ou compota;

ii. DI Leite ou DI logurte liquido ou DI sumo 100% fruta;

ii. 1 Agua de 33cl;

iv. 1 Pecga de fruta;
1. As refeicbes deverao ser acondicionadas em material isotérmico e devem ser

individualmente embaladas em papel;
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2. As refeigdes deverdo ser comunicadas com 5 dias de antecedéncia, devendo estar

disponiveis, caso se aplique, num horario antecipado para a entrega ao responsavel.

b. Pequenos-almogos
i. 2,5dl de leite MG ou DI Leite com chocolate ou com cevada;
i. DI Agucar;
iii. DI Pao de mistura (embalado individualmente com 50 a 60 g/unidade);
iv. DI Manteiga;
v. DI Queijo ou DI Fiambre;

vi. 1 Peca de fruta;

1. Caso se aplique, as refeigcbes deverao ser acondicionadas em material isotérmico e devem

ser individualmente embaladas em papel;

2. As refeicdes deverdo ser comunicadas com 5 dias de antecedéncia, devendo estar

disponiveis, caso se aplique, num horario antecipado para a entrega ao responsavel.

282. Tipo de Confegao

1. A confecdo dos alimentos devera ocorrer nos estabelecimentos com unidades de confecao de

acordo com o Anexo A.

2. Asrefeigcdes deverao ser confecionadas com alimentos em bom estado sanitario, de boa qualidade

e utilizando corretamente as técnicas de manipulagédo e confe¢do, devendo ser observadas as

clausulas do presente Caderno de Encargos, as capitagdes constantes do Anexo C e assegurada

a rastreabilidade dos géneros alimenticios.

3. Caso se verifigue como necessario, para situagées devidamente fundamentadas, as unidades de

confegdo poderéo confecionar os almogos para outras escolas/Agrupamentos de Escolas. Para o

efeito, a entidade adjudicante comunica formalmente ao adjudicatario esta necessidade, sendo

que este Ultimo deve garantir o transporte das refeigcbes, devidamente acondicionadas em

recipientes isotérmicos, assim como devera reunir as condi¢gdes para a realizagdo do transporte

em viatura de utilizagdo exclusiva para refeicdes, assumindo os respetivos custos e seguranga

alimentar inerentes a prestagao do servigo.

4. Sempre que necessario a entidade adjudicante podera abrir ou encerrar unidades de alimentacéo.

292, Forma da distribuicdo e horario de funcionamento

1. Para as unidades de alimentagdo, o adjudicatario devera garantir a finalizagdo da confeg¢édo dos

almogos atempadamente, por forma a garantir o servigo no horario definido pelo estabelecimento

de ensino.

2. Nao podera ocorrer por parte do adjudicatario a utilizacdo das infraestruturas, equipamentos e

palamenta para a confegcao de qualquer tipo de alimentagao a ser fornecida para fora do refeitério,

nomeadamente para o bufete da escola ou no &mbito de outros contratos com outras entidades.

3. O adjudicatario obriga-se acessoriamente a confecionar e distribuir, nas condigées constantes do

presente caderno de encargos, refei¢goes as instituigdes indicadas pela entidade adjudicante.
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4. No decurso da prestacdo do servigo, eventuais sobras das refeicdes escolares ndo podem ser
aproveitadas na confe¢ao de outras refeigbes, sendo obrigatéria a sua destruicdo. No caso de a
escola solicitar no ambito de medidas pedagdgicas de combate ao desperdicio alimentar, a mesma
intencdo sera formalmente comunicada ao adjudicatario para proceder em conformidade as
necessidades. Sobras respeitantes ao pao e fruta deverao ser entregues ao bufete da escola, com
vista a apoiar alunos carenciados.

5. Sempre que necessario, justificado por motivos de forga maior, podera ser necessario distribuir as
refeicdes em modalidades diferentes das previstas no presente caderno de encargos:

a. A prestagdo do servico de refeicbes escolares podera ser ajustada de acordo com as
necessidades identificadas e devidamente justificadas, com enquadramento legalmente
estabelecido. Para o efeito, devera haver indicagdo expressa da entidade adjudicante nesse
sentido.

b. Inclui-se, entre outros, a necessidade do servico de refeicbes em regime de takeaway,
(confecao, distribuicao e entrega das refeigdes confecionadas em embalagens proéprias de
material descartavel), bem como a necessidade de ajustar os locais de distribuicdo de
refeicoes.

c. Asrefeicbes servidas a que se referem as alineas anteriores serdo pagas nos termos e valores

previstos no presente Caderno de Encargos.

302. Marcacao das refeigoes

A marcacao de refeigdes a realizar junto do adjudicatario, sera efetuada de acordo com o procedimento

definido pela entidade adjudicante aquando do inicio da execugéo do contrato.

312. Equipamentos/palamenta/utensilios de cozinha

1. A entidade adjudicante colocara a disposi¢céo do adjudicatario:
a. Unidades de alimentagédo para a execugao da atividade identificada em objeto de contrato
(clausula 1.2):

i As instalacbes disponibilizadas englobam cozinha/copa, a sala de refeigdes,
economatos, os vestiarios e sanitarios, os corredores e todos os anexos utilizados pelo
adjudicatario, sendo este responsavel pela sua limpeza, conservagao e manutengéo;

b. Palamenta e utensilios de cozinha, de utilizacdo necessaria a preparagao, confecao e servigo
das refeigodes;
c. Equipamentos de utilizagdo necessaria e exclusiva a execugdo da prestagéo do servigo de
refeicdes;
d. Mobiliario de cozinha e refeitorio;
2. O adjudicatario incorre por sua conta todos os custos/encargos inerentes:
a. A correta utilizagdo de todo o material, equipamento e instalagdes utilizadas no ambito do

objeto de contrato. Verificando-se a ocorréncia de perdas e danos por dolo ou negligéncia
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imputavel ao seu pessoal, o adjudicatario fica inteiramente responsavel pelos custos inerentes,
incluindo os danos a terceiros;

b. A aquisicdo e manutencdo de termémetros de medicdo de temperaturas, que suportem os
registos obrigatérios da temperatura de confecado, bem como da matéria-prima em congelagéo
e/ou refrigeracao (sistemas de frio), equipamentos de manutengéo de temperatura a quente e
temperaturas de servigo de refeigdes;

c. A aquisigdo dos materiais necessarios ao transporte das refeigdes, entre outros, os carrinhos
rodados, contentores isotérmicos, bem como a afetagcdo de veiculos de transporte que
garantam as condicdes de higiene e seguranga alimentar das refeicdes com esta necessidade,
cumprindo todas as nomas em vigor;

d. Apresentacdo anual de certificados de verificagao/calibragcdo de todos os equipamentos
utilizados no servigo de refeigbes que estejam sujeitos a essa exigéncia, como sdo exemplo os
termometros referidos na alinea b. do ponto 2 da presente clausula ou as sondas de
temperaturas dos equipamentos de frio.

Fica a responsabilidade da entidade adjudicante os encargos inerentes aos aspetos infraestruturais
(tais como infiltragbes, pavimento, ligagdes elétricas, esgotos, fornecimento de agua e gas) e
mobiliario, provenientes do desgaste das instalagbes, bem como a reparagdo e manutengao dos

equipamentos disponibilizados para a confegdo e servigo das refeigdes escolares.

Nos periodos prolongados em que ndo haja fornecimento de refeicbes, os equipamentos ndo devem
manter-se em funcionamento (como € o caso dos equipamentos de frio) e, consequentemente,
devem ser higienizados, sendo da total responsabilidade do adjudicatario o tratamento da eventual
matéria-prima armazenada, ndo podendo a entidade adjudicante ser responsabilizada pelos

eventuais prejuizos por falta de manutengéo dos produtos.

Em caso de necessidade de substituicdo de equipamento ja existente ou de novas necessidades
para o servigo de refeigdes, fica obrigado o adjudicatario a comunicar formalmente a entidade

adjudicante a anomalia e/ou nova necessidade com a respetiva fundamentacao.

No inicio do contrato da prestagao do servigo, deve ser realizado inventario de todo o equipamento
existente, registado em documento a subscrever pelas partes, no qual deve constar o seu estado

de conservagao e operacionalidade.

Até 15 (quinze) dias antes do final do contrato, o adjudicatario devera proceder a restituicao dos
equipamentos e infraestruturas, bem como os restantes utensilios de cozinha e palamenta
disponibilizados em igual estado de conservagao e higienizagdo. Para o efeito, deve ser realizada
uma nova verificagao dos equipamentos inventariados, e no caso de se constatar danos por dolo ou
negligéncia do pessoal sob responsabilidade do adjudicatario, solicitar a reparagdo ou até mesmo

a sua substituicao.

O adjudicatario fica responsavel pelas intervencdes de limpeza/higienizacdo e desinfecdo das

instalagdes, limpeza de chaminés, exaustores e outros sistemas de extracédo e exaustdo, bem como
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a limpeza do separador de gorduras, assumindo os custos e encargos com os materiais e os

produtos utilizados para este efeito, em cumprimento do plano de higienizagdo dos espacos,

mobiliario, equipamentos e palamenta/utensilios de cozinha.

Em conformidade, o adjudicatario deve proceder a correta utilizacdo dos materiais e produtos de

limpeza (optar, sempre que possivel por produtos de origem biodegradavel) e evitar o seu uso

abusivo, excessivo ou a sua aplicagao errada, cumprindo integralmente o plano de higienizagéo

implementado. Como medida de prevengédo ambiental, o adjudicatario deve recorrer a tabuleiros de

contengdo de produtos quimicos, por forma a minimizar eventuais derrames para a rede de

saneamento.

10. Os encargos com os telefones, computadores e outros servigos (como é exemplo despesas de

telecomunicagbes), eventualmente necessarios ao adjudicatario na execugdo da prestagdo do

servico, sao da sua inteira responsabilidade.

322, Preparaciao de tabuleiros/mesas

1. E obrigatério por parte do adjudicatario a aquisicdo e colocagdo de um toalhete de papel individual
sobre o tabuleiro (ou na mesa caso haja essa necessidade).

2. E obrigatério e da responsabilidade do adjudicatario o empacotamento individual dos guardanapos
de papel e talheres, bem como o embalamento individual do pao.

3. Com vista a minimizar o impacto ambiental, podera ser implementada como alternativa ao
empacotamento dos talheres com o respetivo guardanapo, a disponibilizacdo de um distribuidor
de talheres semicoberto em acrilico (em que apenas fica acessivel a ponta do cabo dos talheres)
e por um dispensador self-service de guardanapos. Esta alteragéo carece de autorizagéo por parte
da entidade adjudicante e deve ser imperativo o cumprimento de todas as regras do HACCP,
sendo os custos inerentes a substituigdo da inteira responsabilidade do adjudicatario.

332. Mapa de pessoal

1. A cada unidade de alimentagdo e, de acordo com o nimero de almogos fornecidos por dia, o
adjudicatario deve afetar pelo menos o seguinte numero de funcionarios e respetivas categorias e
respeitar obrigatoriamente os racios estipulados na seguinte tabela:

Tabela 1

Trabalhadores | Trabalhadores
Escalao N.* de a tempo inteiro | a tempo parcial Total de
almocgos/dia trabalhadores

(40h semanais) | (20h semanais)

A <100 2 0 2

B >100e <130 2 1 3

Cc >130e <170 3 0 3

D > 170 e <200 2 2 4

E > 200 e <250 2 2 4
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F > 250 e < 300 3 1 4
G > 300 e < 350 3 2 5
H > 350 e <400 4 1 5
I > 400 e < 450 4 2 6
J > 450 e < 500 5 1 6
L >500 e <600 5 2 7
M >600 e <700 6 2 8
N > 700 7 2 9

2. Emregime de horario completo (40h/semanais por trabalhador) deve incluir, obrigatoriamente 1
Cozinheiro/a de 2.2, 1 preparador/assistente de restauracdo e os restantes empregados de

refeitorio.

3. Em regime de horario parcial (20h/semanais por trabalhador) deve incluir, obrigatoriamente

empregados de refeitério.

4. Osfuncionarios afetos ao servigo de refeigbes, para além da preparagéo e confegao dos alimentos,
serao responsaveis pelo empratamento e distribuicdo, levantamento e lavagem das lougas e
higienizagado das mesas e cadeiras, tabuleiros e palamenta, mobiliario, equipamentos, instalagdes
e infraestruturas (que inclui tetos, paredes, redes mosquiteiras e vidros independentemente da
altura do edificado). Nos casos com necessidade evidenciada sdo igualmente responsaveis pela

colocagao das mesas.

5. No ambito da execugao do presente contrato, o adjudicatario devera contemplar adicionalmente a

tabela 1 a colocacgao dos seguintes recursos na supervisdo e monitorizacdo do servigo:

a. Para além do pessoal estabelecido no quadro tabela 1 o adjudicatario devera garantir os
recursos humanos necessarios a boa execucao da prestacao do servigo, designadamente os
inspetores, coordenadores com formagao superior nas areas de Engenharia Alimentar,
Dietética e Nutrigdo, entre outras categorias da area da restauragéao.

b. Os trabalhadores mencionados na alinea a., assim como eventuais motoristas, ajudantes de
motorista e estagiarios que possam vir a colaborar com o adjudicatario, ndo entram na

contabilizagido do racio de pessoal identificado nos pontos 1, 2 e 3 da presente clausula.

6. No prazo maximo de 5 dias apds a outorga do contrato, o adjudicatario deve indicar:
a. Nome das pessoas que prestam servigos nas instalagdes das unidades de alimentacéo;
b. Categoria e vencimentos, devidamente comprovados pelas folhas de desconto para a
Seguranga Social;
Contrato de trabalho;
d. Horério de trabalho;
e. Apdlice de seguro do pessoal que presta servico nas instalagbes das unidades de

alimentacao;
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f. Certificado(s) do registo criminal dos colaboradores que, no desenvolvimento da prestagao
de servigos venham a ter contacto regular com menores, nos termos do disposto na Lei n.°
113/2009, de 17 de setembro, na redacdo dada pela Lei n.° 103/2015, de 24 de agosto, com
a inscricdo no fim a que se destina “Contratacdo Publica - envolve contato reqular com
menores”;

g. ldentificagdo do inspetor e do coordenador designados para cada unidade de confegao nos
termos do n.° 5 da presente clausula;

h. Certificado de habilitagdes do inspetor e do coordenador que comprove a formagéo superior
exigivel na alinea a) do ponto 5 da presente clausula.

7. No caso de ocorrer, durante o tempo da prestagdo de servigo, alguma alteragdo no mapa do
pessoal afeto a execucdo do contrato o adjudicatario deve, no prazo maximo de 7 dias a contar
da data da sua ocorréncia:

a. Apresentar a justificagdo fundamentada para a mudanga/alteragdo do(s) elemento(s) do
mapa de pessoal afeto;

b. O(s) novo(s) elemento(s) devem possuir a mesma categoria e horario de trabalho do(s)
substituido(s) e as mesmas habilitacdes e grau de experiéncia profissional no caso de se
tratarem dos recursos humanos identificados na presente clausula;

c. A atualizagdo do mapa de pessoal e documentagéo/informacao constante no ponto 6 da

presente clausula.

8. Em caso de auséncia por motivo de doencga ou outro impedimento, o adjudicatario deve garantir
a substituicdo do pessoal, por forma a manter os racios definido na tabela 1.

9. E daresponsabilidade do adjudicatario todas as obrigacdes relativas ao seu pessoal, bem como
a cobertura dos prejuizos por ele causados, (instalagbes, equipamentos, material e situagdes
que envolvam terceiros).

10. A entidade adjudicante pode solicitar ao adjudicatario, sempre que julgue conveniente, os
elementos a que se refere o ponto 6 da presente clausula.

11. Em cada unidade de alimentacgao, deve estar afixado em local de acesso restrito as funcionarias
das cantinas, mapa de pessoal, com indicagdo do nome dos colaboradores e respetivos horario
de trabalho.

12. Deve ser garantido pelo adjudicatario que todo o pessoal, sob sua responsabilidade, possua
declaragdo médica atualizada (ficha de aptidao) que ateste o seu bom estado de saude, devendo
a(s) mesma(s) ser(em) disponibilizada(s) sempre que solicitada(s) pela entidade adjudicante.

13. No que respeita a seguranga, higiene e saude no trabalho, o adjudicatario fica sujeito ao
cumprimento das disposi¢des legais e regulamentares em vigor, incorrendo por sua conta todos
0s encargos dai resultantes.

14. Em caso de acidente de trabalho e nas situagbes previstas ao abrigo das disposi¢des legais e
regulamentares aplicaveis nesta matéria, o adjudicatario é obrigado a prestar aos seus

trabalhadores a assisténcia médica.
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15. Para as unidades de alimentagdo cuja dindmica da gestdo do refeitério assim o justifique, o

numero de horas por colaborador ou reforco de pessoal poderdo sofrer ajustes no decorrer da
execucgao do contrato, por forma a otimizar o servigo de refeicdes. Esta necessidade s6 podera

ser concretizada ap6s comunicacao da entidade adjudicante ao adjudicatario.

342,

Ementas

As ementas, geral e vegetariana, para o més deverao ser enviadas a entidade adjudicante, até ao
dia 10 do més anterior, para respetiva aprovacéo.

As ementas deveréao ser aprovadas pela entidade adjudicante, no prazo maximo de 10 dias apés
a sua recegao.

Caso existam corregdes/alteragdes a efetuar, serdo estas da responsabilidade do adjudicatario,
bem como todos os encargos que advenham dessa situagao.

O adjudicatario dispde de um prazo maximo de 5 dias, a contar da comunicacao efetuada pela
entidade adjudicante, para efetuar as corregdes/alteragées que esta considere necessarias.
Caso o prazo referido no n.° 1 coincida com dia n&o util, passa para o primeiro dia Gtil seguinte.
As Fichas Técnicas de todos os componentes das ementas deverdao ser elaboradas pelo
adjudicatario e arquivadas em pasta prépria, em todas as unidades de alimentacao.

Apés aprovacgao pela entidade adjudicante, as ementas deverdo ser afixadas em local proprio e
visivel nas unidades de alimentagao.

Alteracbes a ementa, motivadas, nomeadamente por rutura do stock deverao ser comunicadas e

devidamente justificadas a entidade adjudicante, com antecedéncia minima de 24 horas.

35%.

Congelagao

O equipamento de frio das unidades de alimentagdo ndo se destina a congelagcao dos alimentos
mas apenas a manutencéo de produtos ja congelados.
A matéria-prima alimentar fresca ndo pode, em caso algum, ser submetida ao processo de

congelagao dentro da unidade de alimentagé&o.

36°.

Higiene e boas praticas

O adjudicatario devera executar o contrato em cumprimento das regras de higiene, limpeza,

arrumacao das instalagbes, dos equipamentos e utensilios das unidades de alimentagao.

Para efeitos do numero anterior, o adjudicatério obriga-se a:
Confecionar as refeicdes com alimentos em bom estado sanitario, de boa qualidade, fazendo
cumprir a rastreabilidade dos géneros alimenticios, utilizar corretamente as técnicas de
preparacgao e confegdo (nomeadamente a desinfecao dos hortofruticolas crus e respetivo registo,
monitorizagao e respetivo registo das temperaturas de confegao e servigo das refeigoes).
Fornecer os sacos do lixo semanalmente e em quantidades que assegurem a separagao dos

residuos em todas as refeigdes abrangidas pelo presente caderno de encargos.
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c. Cumprir as regras referentes a higiene dos géneros alimenticios constantes do Regulamento
(CE) n.° 852/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril, com retificagdo em
L226, de 25.06.2004 e retificagdo em L204 de 04.08.2007, bem como as regras especificas de
higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal, constantes do Regulamento (CE)
n.° 853/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril e, ainda, do Decreto-Lei n.°
113/2006, de 12 de junho, alterado pelo Decreto-Lei n.° 223/2008, de 18.11 que executa aqueles
Regulamentos.

d. O fornecimento das refeicdes deve obedecer as normas constantes no Regulamento (CE) n.°
178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro, com as alteragdes que Ihes

sejam introduzidas.

372. Responsabilidade civil

O adjudicatario é responsavel civiimente pelos danos decorrentes da violagdo das obriga¢des a que se
referem as clausulas do presente caderno de encargos, e legislagao aplicavel a confegéo e distribuigao

de refei¢gdes (como sdo exemplo as toxinfecgbes alimentares).

382. Visitas de verificagao

1. O Adjudicatario tem obrigagdo de permitir que a Entidade Adjudicante ou seu representante em
cada Escola, ou ainda entidade devidamente credenciada por si, realize auditorias a prestagéo do
servico no &mbito do presente contrato, nomeadamente nos seguintes aspetos:

a. Especificagbes técnicas, nomeadamente o cumprimento da ementa, das condi¢gbes de
higiene e seguranca alimentar e do cumprimento de outras obrigagdes do adjudicatario que
intervém, direta ou indiretamente, em todo o processo relacionado com a preparagao,
confegéo, distribuicdo e na qualidade das refeigbes.

b. Demais obrigagdes constantes no presente caderno de encargos e legislagdo em vigor.

2. As visitas de verificagdo por parte da entidade adjudicante ndo excluem, de forma alguma, a
responsabilidade do adjudicatario, no caso de constatagao posterior de falhas/incumprimentos na

execucao do contrato.

3. Para que o servigo prestado possa ser alvo de acompanhamento por parte das escolas, entidade
adjudicante ou outras entidades designadas por si, o adjudicatario deve disponibilizar amostra da
composi¢cao do almogo, para analise sensorial, por forma a permitir a avaliagdo qualitativa da

refeicéo.

4. A entidade adjudicante, por intermédio de funcionarios seus ou de outros por si designados, pode
assistir/verificar todo o processo relacionado com a preparagédo, confegdo e distribuicdo das

refeicdes.

392. Conteudo das visitas de verificagdao

1. As visitas de verificagao tém como finalidade:
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a. Monitorizar a prestagédo do servico de refeicdes, nomeadamente se esta a ser prestada em
conformidade com os requisitos estabelecidos contratualmente;
b. Verificar se o pessoal se encontra devidamente identificado, fardado e se cumprem as boas-
praticas;
Verificar o cumprimento do estabelecido na Clausula 33.2, respeitante ao mapa de pessoal;
d. Monitorizar a qualidade da prestacdo do servigco, das capitagbes alimentares e demais
exigéncias previstas no presente caderno de encargos;
e. Verificar o cumprimento das regras e condigbes de higiene e seguranga alimentar com
abrangéncia qualitativa e quantitativa.
Mediante ocorréncias que evidenciem falhas/incumprimentos na prestagéo do servigco, a entidade
adjudicante procedera a notificagdo/reclamagdo ao adjudicatario para regularizagdo e/ou
normalizagao da prestacao do servico, pelo que o adjudicatario deve restabelecer, de imediato, as
condi¢des de fornecimento adequadas de acordo com o estabelecido no presente caderno de

encargos.

40°.

Decis6es pos verificagao

Apés a verificagdo dos componentes da refeicdo confecionada, nos termos das clausulas 38.%2 e
39.2, a entidade adjudicante podera rejeitar, parcial ou totalmente, a refeigao:

a. Em caso de rejeigdo dos géneros alimenticios incorporados na refeigédo, por ndo satisfazerem
as necessarias condigdes qualitativas e de higiene e seguranca alimentar, o adjudicatario
deve proceder a sua substituigdo imediata por produtos idénticos ou similares, sem prejuizo
do funcionamento normal da unidade de alimentacéo;

b. Todos os encargos com a substituicdo, devolugdo ou destruicdo dos géneros
alimenticios/matérias-primas incorporados ou das respetivas ementas, sdo da

responsabilidade do adjudicatério.

Caso os alimentos nao satisfagam as necessarias condicdes qualitativas e de higiene e segurancga

alimentar ndo poderao ser utilizados na confegcéo de outras refeigoes.

413,

Amostra-testemunha

2.

3.

Diariamente, o adjudicatario tem a obrigatoriedade de proceder a recolha de 4 (quatro) amostras
do prato confecionado, que devem obrigatoriamente ser acondicionadas em sacos esterilizados:

duas no principio e duas no fim do servigo de fornecimento da refeigao.

A recolha das amostras-testemunha deve ser realizada dos pratos colocados na linha de self-
service. Nao devem ser retiradas diretamente das cuvetes ou dos recipientes onde foram

confecionados os alimentos.

ApoOs a colheita, as amostras-testemunha devem ser devidamente identificadas, devendo-se

proceder da seguinte forma:
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a. Uma amostra do inicio e uma do final do servigo sdo refrigeradas,
obrigatoriamente 72 horas na camara de refrigeracao;
b. Uma amostra do inicio e uma do final do servico sdo congeladas,

obrigatoriamente durante 7 dias na cdmara de congelagao;

Porto.
Céamara
Municipal

permanecendo

permanecendo

c. O adjudicatario deve guardar as amostras-testemunha de cada constituinte da ementa: sopa

e prato (ementa geral, ementa vegetariana, ementas alternativas por motivos clinicos/saude,

por motivos culturais/religiosos e dietas pontuais) e sobremesa (quando confecionada).

4. A entidade adjudicante podera, a qualquer momento e sempre que o entender, recolher as

amostras-testemunha e enviar para analise, ensaios e/ou provas em laboratérios acreditados.

5. O rétulo da amostra-testemunha deve conter as seguintes mengdes: data, nome do constituinte e

assinatura da pessoa responsavel pela recolha.

6. No caso de suspeita de toxinfecgao alimentar, as amostras devem ser recolhidas pela entidade

adjudicante, para serem objeto de analises microbiologicas, bromatoldgicas, ou outras tidas por

oportunas, por entidade oficial competente para o efeito.

422, Analise e ensaios

1. Em qualquer momento, a entidade adjudicante pode colher amostras e promover as analises,

ensaios e provas em laboratérios acreditados, bem como efetuar as diligéncias necessarias para

atestar da qualidade dos alimentos confecionados, determinar os componentes da refeigao e

demais condigdes sanitarias.

2. O adjudicatario deve proceder a realizagdo de analises microbiolégicas, num momento Unico,

conforme se apresenta:

Tabela 2

Recolha

Tipo de amostra

22 quinzena de outubro

Prato que esta a ser servido X
Salada exposta X
Garfo/faca/colher X
Tacga sopa/prato de conduto/taga sobremesa X
Copo/prato sobremesa ou salada/tabuleiro X
Tabua de corte de carne/ /peixe/legumes X
Facas de preparacgao X
Maos de um funcionario a servir os utentes ou a manusear

alimentos ja preparados ou confecionados — variar o mais

possivel as pessoas em quem ¢ realizada a recolha X

3. Os resultados decorrentes das analises promovidas de acordo com a tabela 2 devem ser

apresentados a entidade adjudicante, imediatamente apds o conhecimento dos resultados.
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4. O adjudicatario obriga-se a facultar os registos de controlo laboratorial (boletim analitico) da eficacia
de higienizagédo das maos, superficies, palamenta e registos de controlo laboratorial de produto final-

refeicao.

432, Limpeza e higiene das unidades de alimentagao e consumiveis

1. O adjudicatario obriga-se a:

a. Adquirir e manter os produtos de limpeza e desinfegdo adequados para o cumprimento do
plano de higienizagao;

b. Proceder ao registo diario do cumprimento do plano de higienizagao;

c. Adquirir e manter produtos de higiene utilizados nas instala¢des sanitarias do pessoal (sabdo
liquido, desinfetante, toalhetes de papel, papel higiénico, entre outros);

d. Fornecer os consumiveis diarios, tais como os individuais de mesa, guardanapos, saquetas de
papel, material de limpeza e desinfegdo (como s&o exemplo, panos, baldes, esfregonas,
esfregdes, vassouras, entre outros);

e. Ceder equipamento de protecao individual adequado as funcbes desempenhadas, tais como
toucas, luvas descartaveis e de corte, luvas de silicone, aventais e batas de protegao, roupa e
calcado adequado as fungbes, entre outros, que deverao ser de cor clara, preferencialmente
branca e, sempre que possivel, optar por equipamentos duraveis e reutilizaveis, tendo em conta
o disposto na alinea €) do n.° 2 da clausula 48.2 do presente caderno de encargos;

f. Possuir, em cada unidade de alimentacao, Kits de visita (batas e toucas descartaveis) e Kits
de testes rapidos para monitorizagdo da qualidade dos 6leos de fritura;

g. Os equipamentos de protegéo individual e produtos de limpeza e desinfegdo, em situacdes
devidamente enquadradas e fundamentadas, poderdo ser alvo de adaptagdes as eventuais
circunstancias, de acordo com as orientagées da Dire¢gao Geral da Saude e Diregao Geral da
Educacao.

A limpeza e desinfecdo das unidades de alimentacdo deve obrigatoriamente prever a higienizacao
respeitante as infraestruturas (como por exemplo, paredes, tetos, pavimento), palamenta e utensilios
de cozinha e equipamentos, vestiarios, armazéns e demais equipamentos e estruturas que possam
estar a responsabilidade do adjudicatario, por forma a garantir que as mesmas permanegam
devidamente higienizadas e limpas de qualquer residuo/vestigio alimentar que origine foco de
contaminacgdo. Assim, devem ocorrer de igual forma nos seguintes momentos:

a. Inicio do ano letivo;

b. Antes de se finalizar a execugao do presente contrato.

442, Registos

O adjudicatario obriga-se a afixar nas instalagdes das unidades de alimentagéo, instrugbes e
documentos de registo tais como os referentes a limpeza/desinfegdo das instalagdes (plano de
higienizacao e respetivas fichas técnicas dos produtos utilizados), registos de lavagem e desinfecéo de

hortofruticolas, controlo das temperaturas das camaras de refrigeragdo/manutencao de congelados dos
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Porto.

alimentos, das temperaturas de confegéo e das refeigées prontas a servir, temperaturas dos 6leos de

fritura e demais sinalética e documentos de registo que se verifiquem necessarios.

452, Consumos de agua, eletricidade e gas

. As despesas com os consumos de agua, eletricidade e gas serao da responsabilidade da entidade

adjudicante.

Sempre que existam falhas no fornecimento dos servigos referidos no ponto anterior, deve o
adjudicatario assegurar o cumprimento das prestagdes principais que integram o contrato, tais como
as identificadas na clausula primeira do presente caderno de encargos, devendo recorrer,

nomeadamente, a louga descartavel e agua engarrafada.

Na eventualidade de uma unidade de confegéao ficar temporariamente impossibilitada de confecionar
as refeicoes, devera ser feita uma gestdo dos recursos entre as restantes unidades de confecao,
por forma a assegurar as refeicdes marcadas, pelo que o adjudicatario fica responsavel de

comunicar de imediato a entidade adjudicante esta necessidade e apresentar as alteragdes

necessarias por forma a garantir o fornecimento das refeigbes.

Excecionalmente, o adjudicatario pode recorrer a distribuicido de refeicdes de uma ementa
alternativa, por forma a garantir o servico de refeicdes, desde que devidamente comunicada e
validada pela entidade adjudicante. As ementas alternativas devem contemplar tipologias de
confegdo e matérias-primas que impliquem menores recursos energéticos e tempos de produgéo

baixos, devendo o adjudicatario propor a composi¢cao da ementa alternativa.

O adjudicatario tem o dever de conservar as infraestruturas de agua, gas, eletricidade em bom

estado de utilizagao.

462. Disponibilizagdo de recursos humanos

1.

O adjudicatério obriga-se a disponibilizar os recursos humanos necessarios ao integral e pontual

cumprimento das presta¢des que decorrem do presente caderno de encargos.

Os recursos humanos afetos as instalagdes das unidades de alimentacdo ficam sujeitos a
participagdo nas ag¢des promovidas pelas escolas, nomeadamente, a integracdo no plano de
emergéncia, no ambito da seguranga contra incéndios em edificios, em cumprimento das
disposigdes legais definidas no Decreto-Lei n.° 220/2008, de 12.11, alterado pelo Decreto-Lei n.°
9/2021, de 29.01 ou no diploma que lhe vier a suceder, bem como planos e medidas que venham a
ser implementadas de acordo com as orientagdes em vigor. Inclui-se ainda as formagdes sugeridas
pela entidade adjudicante e com relevancia no exercicio de fungdes e participagdo em projetos de

educacéo alimentar.

O adjudicatério fica responsavel pela formacdo e capacitacdo dos colaboradores no dmbito do
exercicio das fungbes desempenhadas, designadamente na dos cozinheiros, preparadores/

assistentes de restauracdo e empregados de refeitério de unidade a trabalhar nas unidades de
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alimentagédo. O adjudicatario deve apresentar a entidade adjudicante evidéncias dessa mesma

formacao e capacitagao.

472, Planos de contingéncia para situagées de contengio de epidemias

1.

O adjudicatario devera ter previsto na sua proposta planos de contingéncia para fazer face a
situacdes de contencao de epidemias, quer de modo preventivo, quer em situagao declarada, quer
em fase de reposicao da normalidade, desde que estas n&o colidam com os motivos de forgca maior

constantes da clausula 16.2 do presente caderno de encargos.

Nas medidas a que se refere o ponto anterior, deverao estar incluidos recursos materiais € humanos
a serem utilizados e/ou disponibilizados suplementarmente, como sejam equipamentos de protecéo
para os trabalhadores a seu cargo e/ou produtos, de material especifico, bem como todos os bens
considerados oportunos para a prestagao do servigo, com vista ao controlo e minimizagao dos riscos
provenientes da inoculagdo de potenciais meios de contaminagao. Estes recursos devem ser
incluidos nas praticas previstas na area da higiene e seguranga alimentar, em todas as agdes
decorrentes da pratica na prestagédo do servigo, bem como em conformidade com as medidas que

vierem a ser determinadas pelos estabelecimentos de ensino.

Tais medidas, deverao constar do Dossier Operacional, devendo as mesmas serem alvo de eventual
necessidade de adaptagdo em conformidade com a situagao epidémica objeto de acionamento do

presente plano de contingéncia.

A entidade adjudicante obriga a que o adjudicatario cumpra com as medidas que igualmente venha
a tomar nas suas instalagbes, em situagbes igualmente por si identificadas de contingéncia a

epidemias.

482. Responsabilidade ambiental

O adjudicatario deve garantir as melhores praticas ambientais por forma a incluir as medidas
necessarias a fim de assegurar a protegdo do ar, da agua, do solo, e de prevenir ou reduzir a
poluigdo sonora, a produgao de residuos e 0 consumo energético, com o objetivo de alcangar um

nivel elevado de protegdo do ambiente e minimizar os impactes ambientais.

O adjudicatario esta obrigado ao cumprimento das disposicdes legais e regulamentares em vigor
relativamente as obrigacdes ambientais, referentes a toda a atividade desenvolvida,
nomeadamente:

a. E obrigado a garantr e evidenciar o encaminhamento de o¢leos usados para
entidades/empresas competentes que procedam a sua recolha e tratamento e evidenciar
este encaminhamento através da afixagéo do certificado de “Gestao de Oleos”;

b. Comprometer-se em contratualizar com a SPV (Sociedade Ponto Verde) a adesédo ao

subsistema VERDORECA para a gestdo de embalagens alimentares nao reutilizaveis;
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c. E obrigado a garantir que os residuos produzidos sdo devidamente triados e encaminhados
para valorizagao;

d. A minimizar o consumo de plastico, devendo optar sempre que possivel por materiais de
maior sustentabilidade, como por exemplo no acondicionamento das refeicbes

complementares e piqueniques.

e. Privilegiar a disponibilizagdo de fardamento ndo descartavel (toucas, aventais, etc...) aos

recursos humanos afetos ao contrato.

Fica o adjudicatario responsavel por comunicar imediatamente a entidade adjudicante fugas de

agua, avarias elétricas ou de gas existentes, bem como infiltragbes, ou outras situagdes

infraestruturais que surjam nas unidades de alimentacgao e respetivos vestiarios.

492, Requisitos de seguranca e qualidade alimentar

O adjudicatario deve:

a.

Manter validas, até ao término do contrato, as certificacbes de qualidade que devem ser
apresentadas no prazo maximo de 5 dias apds a outorga do contrato;

Cumprir com o estipulado no Regulamento n.° 178/2002, de 28.01, que determina os principios
e normas gerais da legislagdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranga dos
Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranga dos géneros alimenticios e
no Regulamento n.° 852/2004, de 29.04, alterado pelo L226, de 25.06.2004 e L204, de
04.08.2007 relativo a higiene dos géneros alimenticios, em estreita articulagdo com a
implementagao do sistema HACCP;

Disponibilizar, sempre que solicitado pela entidade adjudicante, o cronograma da
implementagdo da certificagdo do sistema HACCP, assim como os demais documentos
implicados no processo de certificagdo, bem como todos os documentos referentes ao sistema
de HACCP implementado em cada uma das unidades de alimentagao;

Sempre que seja efetuada qualquer alteragao nos produtos, no processo, ou em qualquer fase
da producéo, o adjudicatario deve proceder a revisdo do processo e introduzir as alteragdes

necessarias, devendo informar a entidade adjudicante.

502. Responsabilidade civil pelos atos do pessoal

1.

O adjudicatario é responsavel perante a entidade adjudicante e perante terceiros, pelos atos das

pessoas que utilize para o cumprimento das suas obrigagdes, como se tais atos fossem por aquele

praticados.

O adjudicatario é responsavel por assegurar a existéncia dos seguros necessarios que cubram

0s riscos da sua atividade e de todos os seus colaboradores.
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Anexo A - Locais da prestagao

Nome Escola Codigo-Postal Observagoes

Escola Basica e Secundaria Clara de Resende, Porto

4100-365 PORTO

Unidade de confegdo

Escola Basica Manoel de Oliveira, Porto

4100-431 PORTO

Unidade de confecao

Escola Basica Nicolau Nasoni, Porto

4350-285 PORTO

Unidade de confecgdo

Escola Basica e Secundaria Carolina Michaelis, Porto

4050-350 PORTO

Unidade de confecgéo

Escola Basica Eugénio de Andrade, Porto

4200-098 PORTO

Unidade de confecao

Escolas Basica e Secundaria de Miragaia, Porto

4050-628 PORTO

Unidade de confecgdo

Escola Basica e Secundaria Dr. Augusto César Pires
de Lima, Porto

4349-004 PORTO

Unidade de confecgdo

Escola Secundaria Anténio Nobre, Porto

4200-105 PORTO

Unidade de confecao

Escola Basica e Secundaria Leonardo Coimbra - Filho,
Porto

4150-084 PORTO

Unidade de confecéo

Escola Basica e Secundaria do Cerco do Porto, Porto

4300-423 PORTO

Unidade de confecgdo

Escola Basica Augusto Gil, Porto

4000-044 PORTO

Unidade de confecgdo

Escola Basica Gomes Teixeira, Porto

4150-344 PORTO

Unidade de confecao

Escola Secundaria Infante D. Henrique

4050-027 PORTO

Unidade de
regeneragao

Escola Secundaria Filipa de Vilhena, Porto

4200-239 PORTO

Unidade de confecgdo

Escola Basica e Secundaria Fontes Pereira de Melo,
Porto

4100-366 PORTO

Unidade de confecgdo

Escola Basica do Viso, Porto

4250-379 PORTO

Unidade de confecéo

Escola Basica e Secundaria Maria Lamas, Porto

4250-379 PORTO

Unidade de confecéo

Escola Basica Francisco Torrinha, Porto

4150-673 PORTO

Unidade de confecgao

Escola Secundaria Aurélia de Sousa, Porto

4000-099 PORTO

Unidade de confecao

Escola Artistica Soares dos Reis, Porto

4000-191 PORTO

Unidade de confecao

Escola Secundaria Alexandre Herculano, Porto

4300-096 PORTO

Unidade de confecéo
em fase de
requalificagao

Escola Basica Ramalho Ortigao, Porto

4349-026 PORTO

Unidade de confecgao

Escola Secundaria Garcia de Orta, Porto

4150-620 PORTO

Unidade de confecéo

Escola Basica Péro Vaz de Caminha, Porto

4250-483 PORTO

Unidade de confecéo

Escola Basica da Areosa, Porto

4200-001 PORTO

Unidade de confecéo

Escola Basica Irene Lisboa, Porto

4050-186 PORTO

Unidade de confegao

Escola Basica e Secundaria Rodrigues de Freitas,
Porto

4050-466 PORTO

Unidade de confegao

Conservatorio de Musica do Porto

4050-466 PORTO

De momento, alunos
almogam na cantina
do AE Rodrigues de
Freitas

Escola Profissional Infante D. Henrique

4050-372 PORTO

De momento, esta
escola nao requer
servigo de refeicbes
escolares
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Anexo B - Quantidades estimadas

Agrupamento /

Escola

Alexandre
Herculano

Antoénio Nobre

Aurélia de
Sousa

Carolina
Michaelis

Cerco do
Porto

Clara de
Resende

Conservatorio
de Mdusica

Escola
Profissional

Eugénio de
Andrade

Filipa de
Vilhena

Fontes Pereira
de Melo

Garcia de Orta

Infante D.
Henrique

Leonardo
Coimbra Filho

Escola Béasica e Secundaria Dr. Augusto César Pires de Lima

Escola Secundaria Alexandre Herculano
Escola Basica Ramalho Ortigao

Escola Secundaria Anténio Nobre
Escola Basica da Areosa

Escola Basica Nicolau Nasoni

Escola Secundaria Aurélia de Sousa
Escola Basica Augusto Gil

Escola Basica e Secundaria Carolina Michaelis
Escola Basica Irene Lisboa

Escola Basica e Secundaria do Cerco do Porto

Escola Basica e Secundaria Clara de Resende

Conservatorio de Musica EB 2 3.Sec

EP Infante D. Henrique

Escola Basica Eugénio de Andrade

Escola Secundaria Filipa de Vilhena

Escola Basica e Secundaria Fontes Pereira de Melo
Escola Basica e Secundaria Maria Lamas

Escola Secundaria Garcia de Orta
Escola Basica Francisco Torrinha

Infante D. Henrique
Escola Basica Gomes Teixeira

Escola Basica e Secundaria Leonardo Coimbra - Filho

Escola Basica Manoel de Oliveira

S08-03-IMP-05 Rev. 21

Total

Total

Total

Total

Total

Total

Total

Total

Total

Total

Total

Total

Total

Total

N.° médio
estimado

de
almogos/dia | estimado

70

140
210
110
180
33
323
446
382
828
198
152
350
133
133
150
150

110
110
141
141
558
189
747
94
195
289
60
180
240
118
118
110

N° de
almogos
total

7210

14420
21630
11330
18540
3399
33269
45938
39346
85284
20394
15656
36050
13699
13699
15450
15450
0
0
0
0
11330
11330
14523
14523
57474
19467
128647
9682
20085
29767
6180
18540
24720
12154
12154
11330
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Manoel de
Oliveira
Péro Vaz de Escola Béasica Péro Vaz de Caminha
Caminha
) Escola Basica e Secundaria Rodrigues de Freitas

Roc:lrlgues de Escola Basica e Secundaria de Miragaia
Freitas
Soares dos EA Soares dos Reis
Reis

. Viso
Viso

Total

Total

Total

Total

Total

Porto.
Céamara [ |
Municipal

110

90
90
430
54
484
200
200
190
1

11330

9270
9270
44290
5562
49852
20600
20600
19570
19570

90
Total Global 4713 485439
Total Refeicoes Complementares -m

Nota: Os locais indicados com quantidade 0, sdo potenciais locais de fornecimento, mas que, a data

nao se encontram com necessidade de fornecimento de refeigbes.
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Anexo C - Capitagdo de alimentos — ALMOCOS — CANTINAS ESCOLARES

Adaptado da Circular 3097/DGE/2018

TABELA 1 - FRUTOS

CAPITAGCOES
(em peso bruto)
PRODUTOS
2°e 3.°CEB Secundario
150 g 150 g
Alperce / Damasco 3 unidades 3 unidades
. 180 g 180 g
Ameixa 3 unidades 3 unidades
Ananas / Abacaxi 1 1rZ?jeg|a 1 1r<7)(():|eg|a
150 g 150 g
Banana 1 unidade 1 unidade
Corei 150 g 150 g
ereja
] 1 taca (almogadeira) 1 taga (almogadeira)
_ 160 g 160 g
Clementina 2 unidades 2 unidades
A 260 g 260 g
Didéspiro 1 unidade 1 unidade
. 120 g 120 g
Figo 2 unidades 2 unidades
_— 150 g 150 ¢
ramboesas
1 taga (almogadeira) 1 taga (almogadeira)
. 160 g 160 g
Kiwi 2 unidades 2 unidades
. 160 g 160 g
Laranja 1 unidade 1 unidade
= 160 g 160 g
Maca 2 unidades 2 unidades
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TABELA 1 — FRUTOS (continuagao)

Porto.
Céamara [ |
Municipal

Uva de mesa

CAPITACOES
(em peso bruto)
PRODUTOS
2°e 3.°CEB Secundario
170 g 170 g
Manga %4 unidade 2 unidade
. 250 g 250 g
Melancia 2 fatias 2 fatias
) 1809 1809
Melao 2 fatias 2 fatias
300g 30049
Meloa % meloa Y meloa
Morango 1209 e
1 taga (almogadeira) 1 taga (almogadeira)
) 180 g 180 g
Néspera 3 unidades 3 unidades
. 300g 300g
Papaia % unidade 2 unidade
160 g 160 g
Pera 2 unidades 2 unidades
R . 160 g 160 g
Péssego / Nectarina 2 unidades 2 unidades
~ 2109 210g
Roma 1 unidade 1 unidade
_ 160 g 160 g
Tangerina 2 unidades 2 unidades
150 g 150 g

1 taga (almogadeira)

1 taga (almogadeira)
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TABELA 2 - PRODUTOS HORTICOLAS
CAPITAGOES'
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e3°CEB Secundario

Abodbora para:

- guarni¢cao mista 11049 1309

- sopa (base) 60g 60g

- sopa (naobase) 409 409

Agriao para:

- saladamista 1009 1009

- sopa (ndobase) 50g 50g

Alface para:

- saladamista 100g 100g

- sopa (base) 100g 100g

- sopa (ndobase) 50g 50g

Aipo para:

- salada mista 459 459

- sopa (ndobase) 60g 60g

Alcachofra para:

- guarnicdomista 1209 1509

Alho 29 29

" Nos produtos congelados caso o produto tenha sido submetido a processo de vidragem, deve considerar-se uma margem de 10 a 30% na capitagéo,

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.
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TABELA 2 - PRODUTOS HORTICOLAS (continuagdo)
CAPITAGOES"
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e3°CEB Secundario

Alho francés para:

- guarni¢cao mista 1209 1509

- sopa (base) 1209 1209

- sopa (ndobase) 1009 1009

Beringela para:

- guarnicao mista 1209 1209

- sopa (naobase) 100g 100g

Beterraba para:

- salada mista 1509 1509

- sopa (base) 100g 100g

Brécolos para:

- guarnigdo mista 80g 100 g

- saladamista 509 709

- sopa (naobase) 100 g 100 g

Caldo verde para:

- migas 1509 1809

- sopa (naobase) 1209 1209

1 Nos produtos congelados caso o produto tenha sido submetido a processo de vidragem, deve considerar-se uma margem de 10 a 30% na capitagéo,

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.
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TABELA 2 - PRODUTOS HORTICOLAS (continuagéo)
CAPITAGOES'
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e3°CEB Secundario

Cebola para:

- refogado / estrugido 204 209

- estufados / assados 25¢g 259

- tempero 109 109

- ceboladas 100 g 100 g

- sopa (nao base) 50 g 50 g

Cenoura para:

- arroz 60 g 60g

- guarnigao mista 80g 80g

- jardineiras / estufados 80¢g 80g

- salada mista 60 g 60g

- salada russa 80g 80g

- sopa (base) 150 g 150 g

- sopa (ndo base) 80g 80 g

Chalota para:

- estufados / assados 259 25g

Cogumelos para:

- guamicao mista 759 90g

- sopa (naobase) 90g 90g

Couve de Bruxelas para:

- guarnigéo mista 100 g 125¢g

" Nos produtos congelados caso o produto tenha sido submetido a processo de vidragem, deve considerar-se uma margem de 10 a 30% na capitagao,

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.
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TABELA 2 - PRODUTOS HORTICOLAS (continuagao)
CAPITAGOES'
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e3°CEB Secundario
Couve-flor para:
- guarni¢ao mista 809 1009
- saladamista 509 709
- sopa (naobase) 1009 1009
Couve Branca / Repolho
para:
- guamigao mista 1009 120g
- sopa (ndobase) 100g 100g
Couve Coragao para:
- guarnigéo mista 80g 100 g
- sopa (n&o base) 80g 80g
Couve Galega para:
- guamig&o mista 120g 1509
- sopa (n&o base) 100g 100g
Couve Lombarda para:
- guarnicao mista
90g 110g
- arroz 100 g 100g
- sopa (ndobase
pa ( ) 90 g 9%0g

" Nos produtos congelados caso o produto tenha sido submetido a processo de vidragem, deve considerar-se uma margem de 10 a 30% na capitagéo,

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.

S08-03-IMP-05 Rev. 21

45/74



Porto.
Direcdo Municipal de Recursos Financeiros Camara
Rua do Bolh3o, 162 — 6.° Municipal
4000-111 Porto
T. +351 222 097 216
F. +351 222 097 296
TABELA 2 - PRODUTOS HORTICOLAS (continuagdo)
CAPITAGOES!
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e3°CEB Secundario
Couve de Saboia para:
- guarnicao mista 100g 120g
- sopa (ndobase) 110g 10g
Couve Portuguesa para:
- guarnicao mista 100g 120g
- sopa (ndobase) 110g 10g
Couve Roxa para:
- saladamista 90g 1009
- sopa (ndobase) 80g 80g
Curgete para:
- guarnicao mista 109 1309
- sopa (base) 80g 80g
- sopa (ndobase) 60g 60g
Endivia para:
- saladamista 120g 150g
- sopa (base) 100g 100g
Ervilhas de quebrar para:
- guamicao mista 1009 1309
90g 90g

- sopa (ndobase)

" Nos produtos congelados caso o produto tenha sido submetido a processo de vidragem, deve considerar-se uma margem de 10 a 30% na capitagéo,

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.
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TABELA 2 - PRODUTOS HORTICOLAS (continuagéo)
CAPITAGOES!
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e3°CEB Secundario

Espargos para:

- guarnigao mista 1009 1209

- sopa (ndobase) 100g 100g

Espinafre para:

- guarnigdo mista 120 g 120 g

- esparregado 150 g 180 g

- sopa (n&o base) 80g 80g¢

Feijao-verde para:

- guamicao mista 80g 1009

- jardineira 100 g 1209

- sopa (naobase) 60 g 60 g

Grelos de couve para:

- arroz 80g 80g

- guamicao base 1309 1509

- sopa (ndobase) 1009 1009

Grelos de nabo para:

- arroz 1009 1009

- guamicao base 1509 1809

- sopa (ndobase) 1209 1209

1 Nos produtos congelados caso o produto tenha sido submetido a processo de vidragem, deve considerar-se uma margem de 10 a 30% na capitagéo,

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.

S08-03-IMP-05 Rev. 21
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Porto. n
Direcdo Municipal de Recursos Financeiros Camara 1
Rua do Bolh3o, 162 — 6.° Municipal
4000-111 Porto innnnni
T. +351 222 097 216 LLLLLEL
F. +351 222 097 296
TABELA 2 - PRODUTOS HORTICOLAS (continuagio)
CAPITAGOES'
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e3°CEB Secundario
Nabo (cabeg¢a) para:
- guamigao mista 809 809
- salada mista 60g 609
- sopa (naobase) 1209 1209
Pastinaca para:
- guarnicao mista 80g 809
- sopa (ndobase) 809 809
Pepino para:
- salada mista 509 509
- sopa (naobase) 1009 1009
Pimento para:
- aroz 409 409
- caldeirada 80g 80g
- salada mista 50g 50g
- sopa (ndobase) 809 809
Quiabo para:
- salada mista 109 1309
60 g 60g

- sopa (ndobase)

1 Nos produtos congelados caso o produto tenha sido submetido a processo de vidragem, deve considerar-se uma margem de 10 a 30% na capitagéo,

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.

S08-03-IMP-05 Rev. 21
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Porto.
Direcdo Municipal de Recursos Financeiros Camara
Rua do Bolh3o, 162 — 6.° Municipal
4000-111 Porto
T. +351 222 097 216
F. +351 222 097 296
TABELA 2 - PRODUTOS HORTICOLAS (continuagio)
CAPITAGCOES!
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e3°CEB Secundario

Rabano para:

- guamicao mista 80g 80g

- salada mista 60g 60g

- sopa (ndobase) 120 g 120 g

Rabanete para:

- salada mista 809 100g

- sopa (ndobase) 1509 150g

Rebentos de bambu para:

- guarnicao mista 100g 120g

- sopa (ndobase) 1209 120g

Rebentos de soja para:

- guarnigao mista 5049 509

- salada mista 50¢g 50 g

- sopa (n&o base) 409 409

Rucula para:

- saladamista 80g 80g

- sopa (ndobase) 80g 80g

1 Nos produtos congelados caso o produto tenha sido submetido a processo de vidragem, deve considerar-se uma margem de 10 a 30% na capitagéo,

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.

S08-03-IMP-05 Rev. 21
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Porto. n
Direcdo Municipal de Recursos Financeiros Camara 1
Rua do Bolh3o, 162 — 6.° Municipal
4000-111 Porto innnnni
T. +351 222 097 216 LLLLLEL
F. +351 222 097 296
TABELA 2 - PRODUTOS HORTICOLAS (continuagdo)
CAPITAGOES'
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e3°CEB Secundario
Tomate para:
- arroz 459 459
- estufados 25¢ 25¢
- caldeirada 80g 80g
- salada mista 60g 60 g
- sopa (base) 50¢g 50¢g
- sopa (néo base) 30g 30g

1 Nos produtos congelados caso o produto tenha sido submetido a processo de vidragem, deve considerar-se uma margem de 10 a 30% na capitagéo,

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.

S08-03-IMP-05 Rev. 21
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Porto.
Direcdo Municipal de Recursos Financeiros Camara
Rua do Bolh3o, 162 — 6.° Municipal
4000-111 Porto
T. +351 222 097 216
F. +351 222 097 296
TABELA 3 — CEREAIS E DERIVADOS E TUBERCULOS
CAPITAGCOES!
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e3°CEB Secundario

Arroz para:

- guarnicdo base 50¢g 60g

- guamigao + leguminosas/horticolas 409 50 g

- sopa 59 59

- doce 25 g 25 g

Aveia (flocos de) para:

- guarnicao base 309 40g

- Sopa 109 109

Batata para:

- assar / cozer / fritar 120 g 140 g No caso de

- jardineira / caldeirada 100 g 120 g batata nova,

- puré 120g 140g retlrf'a—se~ a

- saladarussa 100g 120g capitagao

indicada 10%.

-sopa 50g S0g

- sopa (flocos, desidratada) 10g 10g

Batata Doce para:

- cozer 120 g 140 g

- sopa (ndobase) 40 g 404g

Castanha (sem casca) 50 g 80g

1 Nos produtos congelados caso o produto tenha sido submetido a processo de vidragem, deve considerar-se uma margem de 10 a 30% na capitagéo,

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.

S08-03-IMP-05 Rev. 21
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Porto. n
Direcdo Municipal de Recursos Financeiros Camara 1
Rua do Bolh3o, 162 — 6.° Municipal
4000-111 Porto innnnnl
T. +351 222 097 216 LLLLLEL
F. +351 222 097 296
TABELA 3 — CEREAIS E DERIVADOS E TUBERCULOS (continuagio)
CAPITAGOES'
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e3°CEB Secundario

Centeio (flocos de) para:

- guarnicao base 159 159

- sopa 8g 8g

Cevada (flocos de) para:

- guamigao base 30g 409

-sopa 109 109

Cevadinha para:

- guamigao base 159 159

- sopa 8g 8g

Inhame para:

- guarnicao base 1409 1809

- sopa 8g 8g

Mandioca para:

- guamicao base 1009 1409

-sopa 25¢ 25¢

TABELA 3 — CEREAIS E DERIVADOS E TUBERCULOS (continuag&o)

1 Nos produtos congelados caso o produto tenha sido submetido a processo de vidragem, deve considerar-se uma margem de 10 a 30% na capitagéo,

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.

S08-03-IMP-05 Rev. 21

52/74



bordalesa, etc.

Porto. n
Direcdo Municipal de Recursos Financeiros Camara 1
Rua do Bolh3o, 162 — 6.° Municipal
4000-111 Porto 111nnnl
T. +351 222 097 216 LLLLLEL
F. +351 222 097 296
CAPITAGCOES!
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVACGES
2°e3.°CEB Secundario

Massas para:

- guarnicao base 409 509

- guarnicao mista 209 30g

- canelones 3 “tubos” 4 “tubos”

- lasanha 2 placas (em 2 placas (em

média) média)

- sopa com hortalica 10g 10g

Millet para:

- guamigao base 159 159

- sopa 8g 8g

Milho doce para:

- guamicao mista 359 509

- saladamista 509 809

Quinoa para:

- guarnigdo base 409 %09

- sopa 8g 8g

Pao de mistura ou broa

para:

- ensopados, agordas, migas, lulas a 55¢ 709

TABELA 4 - LEGUMINOSAS

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.

S08-03-IMP-05 Rev. 21

1 Nos produtos congelados caso o produto tenha sido submetido a processo de vidragem, deve considerar-se uma margem de 10 a 30% na capitagéo,
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Porto.
Direcdo Municipal de Recursos Financeiros Camara
Rua do Bolh3o, 162 — 6.° Municipal
4000-111 Porto
T. +351 222 097 216
F. +351 222 097 296
CAPITAGCOES" 2
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e3°CEB Secundario
Chicharo para:
- arroz 25¢ 25¢
- guarnigéo base 90g 110 g
- sopa (base) 30¢g 30g
- sopa (néo base) 20g 20g
Ervilhas para:
- arroz 40¢ 409
- guarnigao base 100 g 120 g
- guamnicao (leguminosas/horticolas
guamiczo (leg ) 60 g 60
- jardineira 60g 70g
- salada russa 60 g 609
- sopa (base) 30g 30g
- sopa (n&o base) 2049 209
Favas para:
- guarnicao base 100 g 120
- sopa (base) 304 304
- sopa (ndobase) 204 204

1 Nos produtos congelados caso o produto tenha sido submetido a processo de vidragem, deve considerar-se uma margem de 10 a 30% na capitagéo,

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.

2 As capitagdes apresentadas referem-se as leguminosas cruas ou congeladas. No caso do recurso a leguminosas secas, considerar metade do valor

apontado. As capitagbes indicadas referem-se ao peso em bruto, previamente ao processo de demolha da leguminosa.

S08-03-IMP-05 Rev. 21
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Porto.
Direcdo Municipal de Recursos Financeiros Camara
Rua do Bolh3o, 162 — 6.° Municipal
4000-111 Porto
T. +351 222 097 216
F. +351 222 097 296
TABELA4-LEGUMINOSAS (continuagao)
CAPITAGOES" 2
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e3°CEB Secundario

Feijao seco para:

arroz 5¢ 59

guamicao base 409 509

sopa (base) 10g 10g

sopa (ndobase) 59 59

Grao-de-bico seco para:

guamicao base 409 509

sopa (base) 109 10g

sopa (ndobase) 5¢ 59

Lentilha seca para:

guarnicdo base 20g 209

sopa (base) 109 109

sopa (ndobase) 59 59

Soja granulada seca para:

- guarnigao base 40g 509

' Nos produtos congelados caso o produto tenha sido submetido a processo de vidragem, deve considerar-se uma margem de 10 a 30% na capitagéo,

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.

2 As capitagbes apresentadas referem-se as leguminosas cruas ou congeladas. No caso do recurso a leguminosas secas, considerar metade do valor

apontado. As capitagbes indicadas referem-se ao peso em bruto, previamente ao processo de demolha da leguminosa.

S08-03-IMP-05 Rev. 21
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Porto. n
Direcdo Municipal de Recursos Financeiros Camara 1
Rua do Bolh3o, 162 — 6.° Municipal
4000-111 Porto 111nnnl
T. +351 222 097 216 LLLLLLL
F. +351 222 097 296
TABELA 4 - LEGUMINOSAS (continuagao)
CAPITAQOES
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e3°CEB Secundario

Seitan® para:

- guarnigao base 409 50g

Tofu para:

170 g 200 g

- guarnigao base

3 0 seitan, ndo sendo uma leguminosa, funciona do ponto de vista nutricional, como equivalente em aporte proteico.

S08-03-IMP-05 Rev. 21
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Porto. n
Direcdo Municipal de Recursos Financeiros Céamara 1
Rua do Bolh3o, 162 — 6.° Municipal
4000-111 Porto (NIRRT
T. +351 222 097 216 LLLLLEL
F. +351 222 097 296
TABELA 4 - LEGUMINOSAS (continuacao)
CAPITAGOES" 2
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e 3.°CEB Secundario
Prato, opgao vegetariana

Ervilha em grao:

- crua ou ultracongelada 200 g 2309

Fava em grao:

- crua ou ultracongelada 200 g 230 g

-seca 60 g 70 g

Feijao em grao (ex., branco,

vermelho, preto, frade)

-cru 200 g 230g

- seco 80¢g 80g

Grao-de-bico seco 60 g 809

Lentilha seca 609 809

Soja (granulada seca) 60 g 809

' Nos produtos congelados caso o produto tenha sido submetido a processo de vidragem, deve considerar-se uma margem de 10 a 30% na capitagéo,

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.

2 As capitagbes apresentadas referem-se as leguminosas cruas ou congeladas. No caso do recurso a leguminosas secas, considerar metade do valor

apontado. As capitagbes indicadas referem-se ao peso em bruto, previamente ao processo de demolha da leguminosa.

S08-03-IMP-05 Rev. 21
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Diregao Municipal de Recursos Financeiros

Rua do Bolhéo, 162 —6.°

4000-111 Porto

T. +351 222 097 216
F. +351 222 097 296

TABELA4-LEGUMINOSAS (continuagao)

Porto.
Céamara [ |
Municipal

CAPITAGCOES
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e 3.°CEB Secundario
Prato, op¢ao vegetariana
Seitan® 60g 80g
Tofu 180 g 210 g

3 0 seitan, ndo sendo uma leguminosa, funciona do ponto de vista nutricional, como equivalente em aporte proteico.

S08-03-IMP-05 Rev. 21
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Porto.
Direcdo Municipal de Recursos Financeiros Camara
Rua do Bolh3o, 162 — 6.° Municipal
4000-111 Porto
T. +351 222 097 216
F. +351 222 097 296
TABELA 5-PESCADO
CAPITAGOES'
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e 3.°CEB Secundario

Pescado preparado 80 g 90g

Pescado inteiro eviscerado sem 135 g 145 g

cabeca

Pescado inteiro eviscerado 165 g 1759

com cabecga

Peixe a posta 140 g 150 g

Peixe em filete/lombo 130 g 140 g

Moluscos e Cefalépodes 759 90g

preparados

Chocos 180 g 190 g

Lulas para:

- estufado / caldeirada 170 g 180 g

- arroz & valenciana 60 g 759

Polvo para:

- assar / filetes 1709 180g

- arroz 1509 1609

" Nos produtos congelados caso o produto tenha sido submetido a processo de vidragem, deve considerar-se uma margem de 10 a 30% na capitagéo,

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.

S08-03-IMP-05 Rev. 21
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Porto.
Direcdo Municipal de Recursos Financeiros Camara
Rua do Bolh3o, 162 — 6.° Municipal
4000-111 Porto
T. +351 222 097 216
F. +351 222 097 296
TABELA 5-PESCADO (continuagao)
CAPITAGOES
(em peso bruto) _
PRODUTOS OBSERVACOES
2°e 3.°CEB Secundario

Potas 110g 120 g

Bivalves preparados 759 90 g

Améijoa:

- com casca 180 g 2109

- sem casca 80 g 90g

Berbigao:

- com casca 360 g 420 g

- semcasca 5049 55¢

Mexilhdo (miolo) 70 g 80 g

Camaréao (miolo) 80g 90g

Atum em conserva 100 g 11049

150 g 150 g
Barras de pescada 2 barritas 2 barritas

" Nos produtos congelados caso o produto tenha sido submetido a processo de vidragem, deve considerar-se uma margem de 10 a 30% na capitagéo,

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.

S08-03-IMP-05 Rev. 21
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Porto.
Direcdo Municipal de Recursos Financeiros Camara
Rua do Bolhao, 162 — 6.° Municipal
4000-111 Porto
T. +351 222 097 216
F. +351 222 097 296
TABELA 5-PESCADO (continuagao)
CAPITAGCOES!
(em peso bruto) B
PRODUTOS OBSERVACOES
2°e 3.°CEB Secundario

Bacalhau:

- salgado seco 759 9g

- demolhado 130 g 140 g

- migas (salgado seco) 60g 70g

- migas (ultracongelado) 809 909

R . 120 g 120 g

pastéis / pataniscas 4 unidades 4 unidades
Mistura para Caldeirada 140 g 150 g Minimo, 3
espécies

" Nos produtos congelados caso o produto tenha sido submetido a processo de vidragem, deve considerar-se uma margem de 10 a 30% na capitagéo,

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.

S08-03-IMP-05 Rev. 21
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Porto.
Direcdo Municipal de Recursos Financeiros Camara
Rua do Bolh3o, 162 — 6.° Municipal
4000-111 Porto
T. +351 222 097 216
F. +351 222 097 296
TABELA 6-CARNE
CAPITAGCOES!
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e 3.°CEB Secundario

Borrego:

- em costeleta 2009 2109

- perna 200g 210g

Cabrito:

- peito 190g 2009

- pema 190g 2009

Carneiro:

- em costeleta 115 g 1409

-pa 90 g 110g

- peito gordo 100g 1209

- perna gorda 1009 1109

- perna magra 110g 1309

Coelho:

- sem cabega 160 g 180 g

Frango:

- inteiro com pele 170g 180g

- inteiro sem pele 160g 170g

- em bife 1209 1309

- pema/coxa 160 g 1709

- peito 120g 130g

" Nos produtos congelados caso o produto tenha sido submetido a processo de vidragem, deve considerar-se uma margem de 10 a 30% na capitagéo,

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.

S08-03-IMP-05 Rev. 21
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Porto.
Direcdo Municipal de Recursos Financeiros Camara
Rua do Bolh3o, 162 — 6.° Municipal
4000-111 Porto
T. +351 222 097 216
F. +351 222 097 296
TABELA 6— CARNE (continuacao)
CAPITAGCOES!
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e 3.°CEB Secundario

Pato:

- com pele 200g 2109

-sem pele 1909 200g

Peru:

- inteiro com pele 1609 1709

- em bife 120g 130g

- pemnalcoxa 160g 1709

- peito 1009 1209

Porco:

- em costeletas 1509 170g

- em entrecosto 1709 1909

- em entremeada 1409 1609

- lombo 120g 130g

_pema 130g 140g

1 Nos produtos congelados caso o produto tenha sido submetido a processo de vidragem, deve considerar-se uma margem de 10 a 30% na capitacéo,

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.

S08-03-IMP-05 Rev. 21
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Porto.
Direcdo Municipal de Recursos Financeiros Camara
Rua do Bolh3o, 162 — 6.° Municipal
4000-111 Porto
T. +351 222 097 216
F. +351 222 097 296
TABELA 6— CARNE (continuacao)
CAPITAGCOES!
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e 3.°CEB Secundario

Vaca / Vitela:

- lombo, rabadilha, pojadouro, p3,

nispo, fralda 1209 1309

- ganso 1259 135g

- cachago 125¢ 135g

- alcatra 130g 140g

- acém 1509 1609

- aba/rosbife 125¢g 1309

- em costeleta 1309 150g

- lombo 125¢g 1409

- bife 1259 140g

Para cozido a portuguesa:

-vaca 60 g 75 g

Para feijoada / rancho:

-vaca 50 g 65 g

" Nos produtos congelados caso o produto tenha sido submetido a processo de vidragem, deve considerar-se uma margem de 10 a 30% na capitagéo,

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.

S08-03-IMP-05 Rev. 21
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Porto.
Direcdo Municipal de Recursos Financeiros Camara
Rua do Bolh3o, 162 — 6.° Municipal
4000-111 Porto
T. +351 222 097 216
F. +351 222 097 296
TABELA 6— CARNE (continuagao)
CAPITAGOES'
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e 3.°CEB Secundario
120 g 150 g
Alméondegas 4 unidades 5 unidades
de 30g de 30g
120 g 160 g
Hamburgueres 2 unidade de 2 unidade de
60 g 80 g
90g 120 g
Croquetes 3 unidades 4 unidades
de 30g de 30g
90 g 120 g
Rissois 3 unidades 4 unidades
de30g de30g
Carne desfiada (ex.: arroz de pato) 160 g 170 g
Carne picada (ex.:
empadso) 120 g 130 g
. 200 g 200 g
Alheira 1 unidade 1 unidade
Bacon 10¢g 10¢g
Chourigo de carne 1049 1049

" Nos produtos congelados caso o produto tenha sido submetido a processo de vidragem, deve considerar-se uma margem de 10 a 30% na capitagéo,

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.

S08-03-IMP-05 Rev. 21
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Direcdo Municipal de Recursos Financeiros
Rua do Bolhéo, 162 —6.°

4000-111 Porto

T. +351 222 097 216

F. +351 222 097 296

TABELA 6— CARNE (continuagao)

Porto.
Céamara [ |
Municipal

CAPITAGOES'
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e 3.°CEB Secundario
Farinheira 109 10¢g
Presunto 10¢g 1049

" Nos produtos congelados caso o produto tenha sido submetido a processo de vidragem, deve considerar-se uma margem de 10 a 30% na capitagéo,

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.

S08-03-IMP-05 Rev. 21
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Porto.
Direcdo Municipal de Recursos Financeiros Camara
Rua do Bolh3o, 162 — 6.° Municipal
4000-111 Porto
T. +351 222 097 216
F. +351 222 097 296
TABELA7-0VO
CAPITAGOES
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e3.°CEB Secundario
73 g 115 g

Ovo em natureza, inteiro

1 ovo, Classe L

2 ovos, Classe M

Ovo pasteurizado cozido

85¢

100 g

Ovo pasteurizado inteiro (liquido,

gema + clara)

85 ml

100 ml

S08-03-IMP-05 Rev. 21
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Porto.
Direcdo Municipal de Recursos Financeiros Camara
Rua do Bolh3o, 162 — 6.° Municipal
4000-111 Porto
T. +351222 097 216
F. +351 222 097 296
TABELA 8—GORDURAS e OLEOS
CAPITACOES
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e 3.°CEB Secundario

Azeite para:

- sopa 1ml 1ml

- prato 7 ml 9 mI

Oleo vegetal 7 ml 9ml

Natas 20 ml 25 mi

S08-03-IMP-05 Rev. 21
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Porto.
Direcdo Municipal de Recursos Financeiros Camara
Rua do Bolhéo, 162 — 6.° Municipal
4000-111 Porto
T. +351 222 097 216
F. +351 222 097 296
TABELA 9— ERVAS AROMATICAS, ESPECIARIAS e OUTROS
CAPITAGCOES
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e 3.°CEB Secundario

Alecrim 01g 0,19

Cebolinho 1,09 1,09

Coentros 1,19 1,19

Estragao 0,19 0,19

Funcho 1,19 1,19

Hortela 1,39 1,39

Louro 0,19 0,19

Manjericao 0,19 0,19

Orégaos 0,19 0,19

Salsa 139 139

Salva 0,19 0,19

Segurelha 0,19 0,19

Tomilho 0,149 0,19

Acafrao 0,149 0,149

Baunilha 0,149 0,19

S08-03-IMP-05 Rev. 21
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Direcdo Municipal de Recursos Financeiros
Rua do Bolhéo, 162 —6.°

4000-111 Porto

T. +351 222 097 216

F. +351 222 097 296

Porto.
Camara
Municipal

TABELA 9 - ERVAS AROMATICAS, ESPECIARIAS e OUTROS (continuagao)

CAPITAGOES
(em peso bruto) -
PRODUTOS OBSERVACOES
2°e3.°CEB Secundario
Canela 0,149 0,149
Caril 019 0,1g
Colorau 0,19 0,19
Cominhos 0,19 0,19
Cravinho 0,19 0,1g
Gengibre 0,8g 0,8¢g
Noz-moscada 0,19 0,19
Pimenta 0,19 0,19
Pimentao-doce 0,19 0,19
Vinagre 2 mi 2 ml
Limao 10¢g 1049
Algas marinhas (ex.: kombu) 109 109

S08-03-IMP-05 Rev. 21
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Porto.
Diregao Municipal de Recursos Financeiros Cémat_’a
Rua do Bolhao, 162 - 6.° Municipal
4000-111 Porto
T. +351222 097 216
F. +351 222 097 296
TABELA 10 — SAL
CAPITACOES
(em peso bruto) ~
PRODUTOS OBSERVACOES
2°e 3.°CEB Secundario
Sopa <02g <0,2g
Prato:
- conduto e guarnicao <029 <02g
- horticolas . .
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Porto.
Diregao Municipal de Recursos Financeiros Cémat_’a
Rua do Bolh3o, 162 — 6.° Municipal
4000-111 Porto
T. +351 222 097 216
F. +351 222 097 296
TABELA 11 — SALICORNIA
CAPITACOES
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2.°e 3.°CEB Secundario
Sopa
- em natureza (fresca) <8g <8g
- desidratada <0,2g <0,2g
Prato:
- conduto
* emnatureza <129 <129
* desidratada <0,3g <0,3g
- guamicao
* emnatureza
<129 <129
¢ desidratada
<0,3g <0,3g
- horticolas
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Direcdo Municipal de Recursos Financeiros
Rua do Bolhéo, 162 —6.°

4000-111 Porto

T. +351 222 097 216

F. +351 222 097 296

TABELA 12 - PAO

Porto.
Camara 1
Municipal

CAPITAGCOES
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e 3.°CEB Secundario
Broa (ex.: milho, centeio) 60 g 60g
Pao de mistura 45¢ 45¢g
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Diregao Municipal de Recursos Financeiros Porto.

- orto ok
T. +351 222 097 216 MdriGal
F. +351 222 097 296

TABELA 13 - OUTROS PRODUTOS
CAPITAGOES
(em peso bruto)
PRODUTOS OBSERVAGOES
2°e 3.°CEB Secundario

logurte natural ou de aromas, solido 125 ml 125 ml

Doce de colher (ex.: leite-creme,

pudim, aletria, gelatina, gelado de

leite, arroz doce, rabanadas) 1509 1509

Leite (para sobremesa doce) 125 ml 125 mi

Agucar (para sobremesa doce) 69 69

Queijo (para omeletes, por exemplo) 259 30g

Queijo vegano 25¢g 30g

Bebida de soja 125 ml 125 ml

Leite de coco 50 ml 50 ml

Azeitonas 649 69
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