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CADERNO DE ENCARGOS

Concurso Publico com Publicagédo no Jornal Oficial da Unido Europeia n.° PR 2025210/186

Aquisicdo de servigcos de fornecimento de refeicdes e servico de bar para as unidades organicas da
Delegacdo Regional de Lisboa e Vale do Tejo e Servigos Centrais do Instituto do Emprego e Formacgao

Profissional, I.P. (IEFP, I.P.), para o periodo de 01 de outubro de 2025 a 31 de dezembro de 2026.
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CADERNO DE ENCARGOS
PARTE|
CLAUSULAS JURIDICAS

Clausula 1®
Objeto

1. 0O presente procedimento tem por objeto a aquisi¢ao de servigos de fornecimento de refei¢des e servigo de bar
para as unidades organicas da Delegacao Regional de Lisboa e Vale do Tejo e Servigos Centrais do Instituto do
Emprego e Formacao Profissional, I.P. (IEFP, I.P.), para o periodo de 01 de outubro 2025 a 31 de dezembro de
2026, de acordo com os Termos de Referéncia descritos na parte |l do Caderno de Encargos, sendo adotado o
procedimento de Concurso Publico com Publicagdo no Jornal Oficial da Unido Europeia, ao abrigo do disposto
no Decreto-Lei n.° 18/2008, de 29 de janeiro, na sua atual vigéncia, doravante designado por CCP.

Clausula 2°
Preco Base
1. 0 prego base da refeigdo completa (almogo e/ou jantar), com a composi¢ao constante do n.° 1 da cldusula
302 a considerar no ambito deste procedimento para 15 meses, para a Delegacao Regional de Lisboa e Vale
do Tejo e Servicos Centrais do IEFP, IP é de 2 515 588,20 € (Dois milhdes, quinhentos e quinze mil,
quinhentos e oitenta e oito euros e vinte céntimos) acrescido do IVA;
2. 0 apuramento do prego base é obtido pelo preco unitario da refeicao, constante da proposta adjudicada,
multiplicado pelo nimero de refeicdes total constante do Anexo | do presente caderno de encargos;
3. 0 Preco base unitario indicativo para os produtos de bar a considerar em todas as Unidades Organicas sao
os referidos na tabela de produtos de bar, em anexo (anexo IV], sendo de afixagao livre.

Clausula 3°
Prazo de Execugao
0 prazo de execugado inicia-se a 01/10/2025, e termina a 31/12/2026, sem prejuizo das obrigacdes acessorias que
devam perdurar para além da vigéncia do contrato.

Clausula 4°
Local da Prestagao dos Servigos

Os servicos deverdo ser prestados nas unidades organicas do Instituto do Emprego e Formagao Profissional, IP a
nivel nacional, conforme anexo | do presente caderno de encargos.

Clausula 5°

Pagamentos
1. Os pagamentos ao adjudicatario efetuam-se de acordo com os seguintes perfis de utilizadores do refeitério:

a. Osformandos, através de:

i.  Senha ou outro sistema alternativo, a debitar ao respetivo local da prestacao do servico, para a
refeicdo completa, conforme definida na clausula 30° do presente caderno de encargos;

ii. Pagamento em dinheiro, diretamente no ato, para os custos com os complementos e outros
produtos consumidos, nao incluidos na refeicdo completa;
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b. Os trabalhadores do IEFP, IP, formadores, prestadores de servicos e outros utilizadores, diretamente no
ato, através de pagamento em dinheiro ou outro sistema alternativo, para os custos com a refei¢ao
completa e com os complementos e outros produtos consumidos.

. 0 valor da refeicdo completa a pagar pelos utilizadores dos refeitérios, mencionados na alinea b) do ndmero
anterior, é o fixado por portaria para a refeicao-tipo a fornecer nos refeitdrios dos organismos da administracao
publica destinados a agentes e funciondrios, atualmente de 4,90 € (quatro euros e noventa céntimos),
incluindo IVA 3 taxa legal em vigor.

. Todos os precos praticados pelo adjudicatario incluem IVA e sdo previamente autorizados pelo IEFP, IP.

Clausula 6°
Condigcdes de pagamento

. Aentidade adjudicante efetuard o pagamento das faturas ao adjudicatario, num prazo nao superior a 30 dias a
partir da data da sua entrada nos seus servigos.

. Aentidade adjudicante obriga-se a pagar ao adjudicatario, mediante fatura mensal referente a cada refeitdrio, o
valor referente as refeicGes consumidas no més imediatamente anterior pelos formandos/utilizadores,
mencionados na alinea a) do nimero 1 da cldusula anterior, acrescido de IVA a taxa legal em vigor.

. 0 adjudicatéario obriga-se a emitir mensalmente a entidade adjudicante, até ao dia 8 do més seguinte aquele a
que diz respeito, a nota de crédito/nota de debito relativa ao nimero de refeicdes completas consumidas, pelos
utilizadores dos refeitérios mencionados na alinea b) do nimero 1 da cldusula anterior, correspondente ao
diferencial entre o prego pago pelo utilizador (fixado por portaria para a refei¢do-tipo a fornecer nos refeitorios
dos organismos da administragdo publica) e o valor contratualizado com o IEFP, IP, para a refeicdo completa,
incluindo IVA & taxa legal em vigor.

Para efeitos da regularizagdo das faturas referidas no n.° 1 e das notas de crédito/débito mencionadas non.® 2
da presente cldusula, os Servicos do IEFP, IP, confirmam o nimero de refeicdes servidas, solicitando e
fundamentando, por escrito, a sua retificacao ao adjudicatario sempre que entenda haver motivo para tal.

. O adjudicatario prestara os esclarecimentos necessarios, procedendo a emissdo da fatura e/ou nota de crédito
corrigida ou podera, por seu lado, formular reservas a retificagao, notificando o IEFP, IP, nos 10 dias Uteis
subsequentes ao conhecimento daquela.

Findo aquele prazo sem que o adjudicatario tenha reclamado, o IEFP, IP, assumird o siléncio como
consentimento e exigira a substituicdo da fatura e/ ou nota de crédito a que houver lugar.

Por seu turno o IEFP, IP, obriga-se a dar resposta as reclamag6ées do adjudicatario, a que se refere o n.° 4, em
prazo idéntico.

Em caso de discordancia sobre o montante indicado nas faturas e/ou nas notas de crédito, o IEFP, IP, efetuard o
pagamento relativo ao montante que entende aceitar, sem prejuizo de acerto posterior.

. 0 pagamento das faturas apresentadas estd dependente do cumprimento, por parte do adjudicatario do
conhecimento da situagao tributaria e contributiva do adjudicatario.

10.Na eventualidade do ndo cumprimento do prazo referido no nimero anterior, aplicar-se-a a Lei n.° 3/2010, de 27

de abril, que estabelece a obrigatoriedade do pagamento de juros de mora, calculados a taxa legal em vigor

Clausula 7@
Obrigacao de Sigilo

0 adjudicatario obriga-se ao sigilo de quaisquer informacdes que obtenha em virtude da execugao do contrato, salvo
se prévia e expressamente autorizado pela entidade contratante, nos termos e para os efeitos da Lei de Protec¢ao
de Dados Pessoais.

Clausula 8°
Cessao da posigdo contratual
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1. 0 adjudicatario nao poderd ceder a sua posicao contratual ou qualquer dos direitos e obrigacdes decorrentes do
contrato sem autorizacdo da entidade adjudicante.

2. Para efeitos da autorizagdo prevista no nimero anterior, deve:
a. Serapresentada pelo cessionario toda a documentagao exigida ao adjudicatario no presente procedimento;

b. A entidade adjudicante apreciar, designadamente, se 0 cessionario nao se encontra em nenhuma das
situagdes previstas no artigo 55.°do CCP.

Clausula 9°
Subcontratagao

0 adjudicatario ndo poderd, por qualquer forma, subcontratar terceiras entidades para a realizagdo de tarefas
relativas ao objeto do contrato, sem prévio consentimento da entidade adjudicante.

Clausula 10?
Casos Fortuitos ou de For¢a Maior

1. Nenhuma das partes incorrerd em responsabilidade se por caso fortuito ou de forca maior, designadamente
greves ou outros conflitos colectivos de trabalho, for impedido de cumprir as obrigagc6es assumidas no Contrato.

2. Aparte que invocar casos fortuitos ou de forga maior deverd comunicar e justificar tais situagdes a outra parte,
bem como informar o prazo previsivel para restabelecer a situacao.

Clausula 112
Caugao para garantir o cumprimento de obrigagoes

1. Para garantir o exato e pontual cumprimento de todas as obrigacdes legais e contratuais, deve ser prestada uma
caucgao no valor de 3% do montante total do prego contratual, que o adjudicatario assume com a celebracao do
contrato.

2. Oadjudicatario deve prestar a caucao no prazo de 10 dias a contar da data da notificacao.

3. 0 Adjudicatério deve, no prazo fixado na notificagdo do ato de adjudicagdo, a que se refere o artigo 23° do
programa de concurso, Comprovar que prestou a caugao.

4. No prazo de 30 dias uteis contados do cumprimento de todas as obrigacdes contratuais por parte do
adjudicatario, a entidade adjudicante promove a liberagdo da caugao a que se refereon.® 1.

5. A caugdo reveste a forma de depdsito em dinheiro ou titulos emitidos ou garantidos pelo Estado, ou garantia
bancaria, ou seguro-caucao, a favor do [EFP, I.P.

Clausula 122
Modos de Prestagao

1. A caucgao é prestada por dep6sito em dinheiro ou em titulos emitidos ou garantidos pelo Estado, ou mediante
garantia bancdria ou seguro-caucgao.

2. 0 depésito em dinheiro ou titulos é efectuado em Portugal, em qualquer instituicdo de crédito, a ordem da
entidade que for indicada no programa de concurso, devendo ser especificado o fim a que se destina.

3. Quando o depésito for efectuado em titulos, estes sdo avaliados pelo respectivo valor nominal, salvo se, nos
dltimos trés meses, a média da cotagao na bolsa de valores ficar abaixo do par, caso em que a avaliagao € feita
em 90% dessa média.

4. 0 programa de concurso contém os modelos referentes a caugdo que venha a ser prestada por garantia
bancaria, por seguro-caugao ou por depdsito em dinheiro ou titulos.

5. Se a caugdo for prestada mediante garantia bancaria, deve ser apresentado um documento pelo qual o
estabelecimento bancario legalmente autorizado assegure, até ao limite do valor da caucgdo, o imediato
pagamento de quaisquer importancias exigidas pelas entidades adjudicante em virtude do incumprimento de
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quaisquer obrigacdes a que a garantia respeita.

. Tratando-se de seguro-caugao, o programa de concurso pode exigir a apresentacao da apdlice pela qual uma
entidade legalmente autorizada a realizar este seguro assuma, até ao limite do valor da caucao, o encargo de
satisfazer de imediato quaisquer importancias exigidas pela entidade adjudicante em virtude do incumprimento
de quaisquer obrigacdes a que o seguro respeita.

Das condicdes da garantia bancdaria ou da apdélice de seguro-caucdo ndo pode, em caso algum, resultar uma
diminuicdo das garantias da entidade adjudicante, nos moldes em que sao asseguradas pelas outras formas
admitidas de prestagao da caugao.

. Todas as despesas relativas a prestagao da caugao sdo da responsabilidade do adjudicatario.

. As caucdes podem ser prestadas por depdsito em dinheiro ou em titulos emitidos ou garantidos pelo Estado, ou
mediante garantia bancaria ou seguro-caugdo, conforme escolha do adjudicatario e de acordo com um dos
modelos constantes dos Anexos IV e IV do Programa de Concurso e que dele fazem parte integrante.

Cldusula 132
Perda da caugao

. Aentidade adjudicante pode considerar perdida a seu favor a caugdo prestada, independentemente de decisao
judicial, nos casos de nao cumprimento das obrigacfes legais, contratuais ou pré-contratuais, pelo
adjudicatario.

. Considera-se também existir perda de caucgdo, quando houver lugar a rescisao do contrato, por qualquer dos
fundamentos do caderno de encargos.

. A perda da caugdo ndo prejudica uma eventual ac¢ao de indemnizagao, tendo em vista a reintegra¢ao dos
prejuizos sofridos.

Cldusula 14.2
Preco contratual

Pelo fornecimento das refei¢des objeto do contrato, o IEFP, IP, deve pagar ao fornecedor o prego unitario da refeigao,
constante da proposta adjudicada, multiplicado pelo nimero de refeicdes, efetivamente servidas em cada local, aos
formandos do Servicos de Formag&o Profissional constantes do Anexo |, nas condiges previstas na cldusula 5% do
presente caderno de encargos e acrescido de VA a taxa legal em vigor.

Clausula 152
Documentacao do Contrato

1. 0 adjudicatario obriga-se a entregar toda a documentagao necessaria para a celebragao do contrato, no prazo

de 10 dias a contar da data da notificacdo de adjudica¢ao, nomeadamente:
a) Declaragao emitida conforme modelo constante do Anexo Il do Programa de Concurso;

b) Documentos comprovativos que ndo se encontrem nas situagdes previstas nas alineas b, d}, e) e h) do
artigo 55° do CCP;

c) Fotocdpia do n® de contribuinte ou do cartdo de pessoa coletiva, conforme 0s casos;

d) Certidao do registo comercial, onde conste a matricula e todas as inscriges em vigor, nomeadamente a
forma de obrigar;

e) Documento comprovativo da prestagao da caugao;

f) Copias das apdlices de seguros de acidentes de trabalho e de responsabilidade civil com respetivos
comprovativos de pagamento.

g) Comprovativo do Registo Central do Beneficiario Efetivo com indicagdo do respetivo cddigo de acesso, para
cumprimento do disposto no artigo 36.° da Lein.° 89/2017, de 21 de agosto;
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h) Nos casos em que o valor do contrato a celebrar determine a sua sujei¢ao a fiscalizagdo prévia do Tribunal
de Contas, deve o adjudicatario a apresentar um plano de prevencao de corrupgao e de infragdes conexas,
salvo se este for uma pessoa singular ou uma micro, pequena ou média empresa, devidamente certificada
nos termos da lei.

Clausula 162
Rescisao do contrato pela entidade adjudicante

1. A entidade adjudicante, pode rescindir o contrato, logo que se verifique 0 ndo cumprimento das condicdes
definidas no presente Caderno de Encargos, ou concretamente, quando ocorram quaisquer das seguintes
circunstancias, por razdes imputaveis ao adjudicatario:

a) 0normal fornecimento das refeicdes se encontre gravemente prejudicado;
b) Diminuicao sensivel e sistematica da quantidade ou da qualidade dos alimentos e/ou das bebidas;

c) Prética de actos dolosos ou negligentes que prejudiquem a quantidade ou qualidade dos produtos fornecidos
ou o normal funcionamento do refeitério;

d) Obstrugdo a actuagao do servico ou entidade a quem compete a inspecgdo, quando esta é realizada nos
termos do presente Caderno de Encargos;

e) Utilizagao abusiva ou deterioragdo anormal das instalagdes, equipamento e material;
f) Nao cumprimento das obrigacGes assumidas em todo o articulado do presente Caderno de Encargos.
2. A rescisdo ndo prejudica o pagamento ao adjudicatario dos servigos j& prestados em conformidade com o

contrato.

Clausula 17
Rescisao do contrato, pelo adjudicatario

1. O adjudicatario podera rescindir o contrato nos termos previsto neste Caderno de Encargos ou na Lei.
2. Arescisdo nado podera afectar os fornecimentos num prazo ndo inferior a 60 dias Uteis a contar da data da
notificagdo.
Clausula 182
Condigdes comuns

1. Arescisao ndo prejudica quaisquer acgdes de responsabilidade civil por factos verificados durante o periodo de
vigéncia do contrato.

2. 0 incumprimento, por uma das partes, dos deveres resultantes do contrato confere, nos termos gerais de
direito, a outra parte o direito de rescindir o contrato, sem prejuizo das correspondentes indemnizacgoes legais.

3. Para efeitos do disposto no nimero anterior, considera-se incumprimento definitivo quando se verificar que o
objecto do contrato nao corresponde as caracteristicas e especificagdes que lhe sao atribuidas na proposta e
restante documentacgao apresentada pelo adjudicatario.

Clausula 192
Resolugao do contrato

Sem prejuizo de outros fundamentos de resolugdo do contrato previstos na lei, a entidade adjudicante pode
resolver o contrato, a titulo sancionatdrio, no caso de o prestador de servigos violar de forma grave ou reiterada
qualquer das obrigacdes que lhe incumbem.

Clausula 20
Outros encargos

1. Todas as despesas derivadas da prestacao das caugdes sao da responsabilidade do adjudicatario.
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2. Corremigualmente por conta do adjudicatario as despesas inerentes a elaboragao da proposta.
Clausula 212
Prevaléncia

1. Fazem sempre parte integrante do contrato, independentemente da sua redugao a escrito:

a) 0 suprimento dos erros e das omissdes do caderno de encargos identificados pelos Concorrentes, desde que
esses erros e omissdes tenham sido expressamente aceites, pelo 6rgdo competente para a decisao de
contratar;

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

c) 0 presente caderno de encargos;

d) AProposta adjudicada;

e) Osesclarecimentos sobre a Proposta adjudicada prestados pelo Adjudicatério.

2. Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no ndmero anterior, a respetiva prevaléncia é
determinada pela ordem pela qual ai sdo indicados.

3. Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no n.° 2 e o clausulado do Contrato e seus Anexos,
prevalecem os primeiros, salvo quanto aos ajustamentos propostos de acordo com o disposto no Artigo 99.° do
Cédigo dos Contratos Publicos e aceites pelo Adjudicatario nos termos do disposto no Artigo 101.° desse mesmo
diploma legal.

4. Nos termos do art.° 290-A do CCP, sera designado um gestor por contrato, com a fun¢do de acompanhar
permanentemente a execucgao deste.

Clausula 22
Lei Aplicavel
0 contrato rege-se pela lei portuguesa.

Clausula 23
Foro competente
Para todas as questdes emergentes do contrato, sera competente o Tribunal Administrativo e Fiscal de Lisboa.

TERMOS DE REFERENCIA

PARTE II
CLAUSULAS TECNICAS

Clausula 24
Objeto

0 presente caderno de encargos compreende as cldusulas técnicas a incluir no contrato a celebrar na sequéncia do
procedimento pré-contratual que tem por objeto principal a Aquisicdo de servicos de fornecimento de refeicdes e
servigo de bar para as unidades organicas das Delegacdes Regionais de Lisboa e Vale do Tejo e Servigos Centrais do
Instituto do Emprego e Formag3o Profissional, I.P. (IEFP, I.P.}, para o periodo de 01 de outubro de 2025 a 31 de
dezembro de 2026, de acordo com as Clausulas definidas na PARTE Il do presente documento.
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Clausula 252
Condigdes de fornecimento das refeigoes e servigo de bar

. 0 numero de refeicdes estimadas, encontram-se definidas, por local, no anexo | do caderno de encargos, bem
como os horarios de funcionamento do servigo de bar.

. Sempre que se verifiquem desvios (positivos ou negativos) no fornecimento de refei¢Ges por local, acima de
20%, deve ser ajustado o respetivo quadro de pessoal em conformidade e articulagdo com a entidade
adjudicante.

. As refei¢des sao fornecidas nas condi¢des definidas para cada um dos locais, seja no que se refere ao local de
fornecimento, horério e ao numero didrio estimado de refei¢des e tendo em ateng¢ao a pré-marcagao prevista na
cladusula 29.2 deste documento.

. O adjudicatario deve ter em atengdo, na gestdo do contrato, as situagdes em que os locais possam necessitar de
ver interrompido o fornecimento das refei¢des, por um periodo limitado de tempo, nomeadamente por motivos
de fecho das instalagdes devido a férias (aplicavel, sobretudo, aos Servigos de Formagao Profissional], bem
como a eventualidade decorrente de situagdo extraordindria na sequéncia da declaragdo de estado de
emergéncia.

5 As situagbes que, a priori, se enquadram no referido no nimero anterior, sdo devidamente enunciadas no
anexo | ao presente documento.

Clausula 262
Caracterizagao dos servigos

1. Este procedimento destina-se ao fornecimento de refei¢des confecionadas de acordo com as especificagoes, a
composicao e a prestacdo de servigos associados a “Dieta Geral”, “Dieta ligeira” e “Dieta vegetariana”, conforme
anexo |l do presente Caderno de encargos.

2. No refeitério, devem estar disponiveis, diariamente, no ambito das 3 dietas referidas no ponto anterior, pelo
menos as alternativas referidas nas alineas a) a g):

a) Paes embalados individualmente, sendo obrigatério um p3o escuro (integral/mistura) e com reduzido teor
de sal;

b) 2 sopas, sendo obrigatério haver diariamente uma de legumes;
c) 4 pratos principais, sendo:
i. 1pratododiaalternando entre carne e peixe com o prato da dieta;

ii. 1 prato de dieta, alternando entre carne e peixe com o prato do dia, sendo obrigatoriamente destinado a
utilizadores com necessidade de uma alimentag¢ao com baixo teor de sal e gordura;

iii. 1 pratode opgao vegetariana de acordo coma Lein.? 11/2017 de 17 de abril;
iv. 1 pratode opgao, tipico da gastronomia portuguesa ou internacional;
d) 4 guarni¢des quentes, sendo:

i. 2 de legumes/leguminosas cozinhados (ervilhas, espinafres, lombardo, grelos, couve-flor, brécolos,
feijao-verde, macedodnia, esparregado, cogumelos, grao, feijao-frade, lentilhas, quinoa, entre outras);

ii. 2abase de hidratos de carbono (batatas, arroz, massa, migas, entre outras];
e] 6 variedades de salada (tomate, alface, agriao, cenoura, milho, beterraba, couve-roxa, entre outras];
f) 6sobremesas, sendo:

i. 2 de doce e/ou gelado (arroz doce, leite creme, molotoff, mousse de chocolate, bolo de bolacha, baba
de camelo, mousse de manga, tarte de macd, pudim fl3, torta de laranja, gelatina de/com frutas, entre
outras);
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ii. 1defrutacozinhada [puré de maca, pera em caramelo, banana frita, marmelo assado, entre outras);

ii. 1 de fruta da época (abacaxi, tangerina, laranja, kiwi, banana, meldo, melancia, morangos, ameixas,
péssegos, uvas, alperces, entre outas);

iv. 1 pratinho misto de frutas cortadas da época/salada de fruta
v. liogurte (magro, natural ou de aroma;

1 sumo de fruta do dia.

3. Ascapitagdes a aplicar sdo as constantes do anexo ||l ao presente caderno de encargos.

4. 0ndmero total de refeicdes didrias, em termos previsionais, é o indicado no anexo | ao presente documento.
Aelaboragdo das ementas deve respeitar no minimo os seguintes requisitos:

a)

b)

d)

e)

Elaborar as ementas em conformidade com o modelo definido pela entidade adquirente e apresentd-las para
aprovacao do responsavel que para o efeito seja indicado, até ao dia 15 do més anterior a que dizem
respeito;

Destaca-se a necessidade de as opgdes vegetarianas serem programadas sob orientagdo de técnicos
habilitados e tendo em conta a composicao da refeicdo, garantindo a diversidade e a disponibilizacao de
nutrientes que proporcionem uma alimentacgao saudavel e equilibrada;

Elaborar ficha técnica e nutricional da ementa que indique a composi¢ao da refeicao, a capitagao da matéria-
prima utilizada, o respetivo valor caldrico e a descri¢ao especifica das refeicdes a fornecer e dos métodos de
confecdo. No sentido de assegurar o fornecimento adequado e equilibrado de refeices vegetarianas sao
elaboradas capitacdes e fichas técnicas especificas para a op¢ao vegetariana;

Elaborar as ementas por tipo de refei¢ao e por dieta rotativa entre quatro a cinco semanas, tendo em conta a
sazonalidade e a disponibilidade dos géneros alimenticios de acordo com as estagdes do ano;

Garantir a maior alternancia possivel entre condutos com fornecedores proteicos de origem animal diversa
(carne, peixe, moluscos e cefalépodes, ovos);

f] A opgao vegetariana que assenta em refeicdes que ndo contenham quaisquer produtos de origem animal,

deve garantir o valor proteico equivalente em produtos alternativos préprios desta dieta;

g) Assegurar a publicitacdo das ementas no local que, para o efeito, lhe seja indicado pela entidade adquirente;

h)

Garantir que no plano de ementas sejam respeitadas as seguintes condigdes, nomeadamente:

i. Minimo de 4 refei¢Ges semanais para condutos de peixe (fresco ou congelado e excluindo moluscos e
cefal6podes);

i. Maximo semanal de uma refei¢cao tendo ovos como base;

ii. Maximo semanal de duas refeicdes com base em sucedaneos de carne (hamburgueres, alméndegas,
salsichas, croquetes, risséis de carne, entre outros);

iii. Minimo semanal de trés refeicdes com base em carne branca [pato, frango, peru, entre outros);
iv. Minimo mensal de quatro refei¢des de bacalhau;

v. Minimo semanal de um prato de carne, nomeadamente bife, costeleta, escalope, carne estufada ou
assada;

vi. Méaximo de uma refei¢cdo semanal utilizando o método de fritura para o conduto, sem prejuizo deste
nimero ser alterado de acordo com as necessidades especificas e por autorizagao da entidade
adquirente;

vii. Maximo de trés repeticdes semanais dos géneros utilizados na confecdo de legumes cozidos e
saladas mistas;

viii. Minimo de duas e maximo de quatro sobremesas doces por semana;

?_<.

Maximo de duas vezes por semana de sobremesa composta por iogurte;
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x. Minimo de trés dias de intervalo para a repeticao de frutas fornecidas para sobremesa.

5. As ementas do refeitério referentes a cada més devem ser submetidas a aprovacgdo do IEFP, IP, de acordo com o
modelo de ementa-tipo, constante do anexo Il ao presente caderno de encargos, até ao dia 15 do més
imediatamente anterior ao da sua aplicagao, exceto a que se refere ao 1.° més da execugdo do contrato, a qual
consta da proposta adjudicada.

6. Aprestacdo servicos deverd assegurar:

a)

b)

j)

Confecao e empacotamento de refeigdes (quando aplicavel);

Empacotamento de talheres;

Empacotamento de pao;

Transporte e entrega das refeicdes nos locais de consumo (quando aplicavel);
Empratamento, acondicionamento e distribuicao das refeicoes;

Elaboragdo e afixagdo de ementas;

Colocagdo de amostras das refei¢des a entrada do refeitdrio;

Limpeza/desinfecdo dos refeitérios e bar, recolha, sele¢ao e tratamento de residuos e lixo;

Gestao dos processos de cobranga do valor das refei¢cdes, de acordo com os procedimentos definidos pelo
IEFP, IP;

Gestao do quadro de pessoal.

7. Deve, ainda, ser garantido, o fornecimento de outros produtos, a confecao de refeicdes especiais/dias festivos e
a prestacado de servicos complementares, nomeadamente:

a)
b)
c
d)
e)
f)
g)
h)
i)

o)

p)

Talheres;

Guardanapos;

Talheres descartaveis;

Pratos;

Pratos descartdveis;

Copos;

Copos descartaveis;

Toalhas de papel;

Tabuleiros, cuvetes, recipientes e malas térmicas;

Recipientes descartaveis de aluminio para servir como prato de almogo e jantar;
Sacos de papel para empacotamento de talheres;

Pelicula aderente para revestimento de embalagens individuais;

Toalhetes de papel;

Utensilios de cozinha e servico, tachos, panelas, conchas, frigideiras, entre outros;
Sacos de plastico para acondicionamento de produtos alimentares;

Embalagens descartaveis para sobremesas, sopas, saladas, pratos entre outros.

8. Poderao ainda ser confecionadas e servidas refei¢des especiais para grupos, envolvidos em tarefas ou projetos
especificos, com ementas, condi¢6es e precos diferenciados dos anteriormente referidos, que serdo objeto de
acordo, para o efeito, com o |[EFP, IP.
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Clausula 27
Preparagdo e confegdo das refeigoes

1. As refeicBes a fornecer sao confecionadas nos locais indicados no anexo | ao presente documento, no respeito
pelos seguintes requisitos

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

b) Garantir o cumprimento da lista dos alimentos autorizados e de acordo com o Anexo Il do presente caderno
de encargos;

c) Garantir o cumprimento das capitagdes constantes das tabelas do Anexo Il do presente caderno de encargos;

d) Garantir que, depois de cozinhados, os produtos de origem animal ndo sofram perdas, na respetiva capitagao,
superiores a 30% do peso contratado;

e) Assegurar a substituicdo imediata por produtos idénticos ou sucedaneos, sem encargos adicionais para a
entidade adquirente, sempre que os géneros incorporados e ementas apresentadas sejam rejeitados, por
incumprimento de quaisquer requisitos do presente caderno de encargos;

f) Assegurar que, nos casos previstos na alinea anterior, os produtos rejeitados s3o considerados como n3o
fornecidos e ndo poderdo ser utilizados na confe¢ao de outras refeigoes;

g) Garantir que n3o sao utilizados restos ou sobras de quaisquer refeicdes na confegao de outras;

h) Garantir o equilibrio e alternancia possivel entre os diversos métodos culinarios consoante as capacidades
dos equipamentos das cozinhas e os locais onde sdo servidas as refeicdes (nomeadamente através da
utilizagdo do método tradicional e cook-chill};

i) Privilegiar a dieta mediterranica, o respeito pela sazonalidade, optando pelos alimentos da época e dando
preferéncia aos produtos produzidos localmente, valorizando a gastronomia saudavel e assegurar o
respeito pelas tradi¢cdes gastrondmicas locais;

j) Assegurar a confecdo de um prato ja servido destinado a prova, sem qualquer encargo adicional para a
entidade adquirente, sempre que por esta seja determinado;

k) Garantir a disponibilizagdo dos pratos ja confecionados, e que compde a ementa do préprio dia num local,
para visualizacdo pelos utentes, conforme indicado pelas entidades adquirentes;

1) Assegurar a recolha e conservagdo de amostras preventivas de géneros alimentares pds-confecdo que
integram as refei¢des servidas no préprio dia para andlises futuras;

m) Garantir a regularidade de testes aos 6leos de fritura recorrendo, obrigatoriamente, a um kit de testes
rapidos para controlo da qualidade, com um minimo de 12 elementos.

2. Sem prejuizo do referido nos ndmeros seguintes, as refeicdes sao confecionadas nas cozinhas existentes nas
instalacdes indicadas para o seu fornecimento.

3. Nas situagdes em que o local de fornecimento das refeicdes ndo possui as condi¢des necessarias a confe¢ao
das mesmas, nomeadamente por nao existir cozinha, é indicado, in casu, o local onde essas refeicées sao
confecionadas.

4. E da responsabilidade do fornecedor o transporte das refeicdes referidas no nimero anterior, desde o local de
confegdo até ao local de fornecimento.

10
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Clausula 282
Complementos de refeicao

Podem ser colocados a disposi¢ao dos utentes do refeitério, para além dos alimentos que integram as ementas,
bebidas e outros complementos do agrado dos utilizadores, com excec¢ao do tabaco e, também do alcool, no
caso de locais onde exista Formacdo Profissional e, que constam do anexo .

. Ofornecimento destes complementos, bem como os respetivos precos, ficam condicionados a aprovagao prévia
do IEFP, IP.

Clausula 29®

Sistema de fornecimento das refeigoes
No refeitério as refeicdes sdo servidas em regime de “self-service”, sendo os alimentos empratados no
momento.
. A organizagao do servico de self do refeitério deve permitir ao utilizador a escolha livre de 1 a 3 guarni¢des
quentes ou frias, servidas como acompanhamento dos pratos, como complemento da refeicao ou como
componentes adquiridas individualmente.
Diariamente é disponibilizado, na linha de self ou em equipamento préprio, um servigo de saladas a escolha do
utilizador.
No refeitério devem ser disponibilizados carros préprios, em local destinado a esse fim, para recolha de
tabuleiros e colocagdo da louga usada no final da refeigao, pelos utilizadores.
Existe pré-marcacdo das refeicdes, a qual é efetuada no dia anterior ao da refeicdo durante os periodos de
funcionamento de cada refeitério e das 8:30 as 9:30 do prdprio dia, nos locais acordados entre o adjudicatério e
o IEFP, IP, sendo fornecida uma senha de acordo com o prato escolhido.
Nos locais onde sao fornecidos jantares, a pré-marcagdo referida no nimero anterior deve estender-se ao
periodo de funcionamento do refeitério a hora do jantar, podendo a pré-marca¢ao do jantar ser efetuada,
complementarmente, no préprio dia entre as 12:00 e as 14:00h.
Deve ser garantido o fornecimento integral, ac longo de todo o periodo de funcionamento de cada refeitério, dos
diferentes pratos e componentes previstos na ementa mensal acordada com os servicos do IEFP, IP, nos termos
das cldusulas 26.% e 36.2 do presente Caderno de encargos.
. O adjudicatario assegura a afixagdo das ementas do refeitério, em zonas de circulagao dos locais servidos pelos
refeitdrios.
. Qualquer componente da refeicdo completa, referido no n° 1 da cldusula 312, pode ser adquirido
individualmente no refeitério, sendo os respetivos precos fixados por forma a garantir a razoabilidade e a
coeréncia com o custo total da refeicdo completa e sujeitos a prévia aprovagado do IEFP, IP.

Clausula 30*
Composicao da refeicao completa

. Arefeicdo completa servida ao almogo e ao jantar, a que se refere a cldusula 2.% deste caderno de encargos,
inclui 6 itens a escolha entre os produtos disponibilizados diariamente:

a) 1paoaescolha entre as diferentes variedades;

b) 1sopa;

c) 1pratoprincipal;

d) 3 acompanhamentos quentes ou frios a escolha;

e) 1sobremesa a escolha entre as variedades constantes da alinea f) do ponto 2 da cldusula 26.3;
f] 1sumododia.

. 0 pequeno-almogo completo, a que se refere a clausula 2.2 deste caderno de encargos, é composto por 4 itens a
escolha entre as opgdes seguintes, constantes da “Dieta Geral”, no respeito pelas capitagdes indicadas no
anexo B e C ao caderno de encargos do Acordo Quadro:

a) 1bebida (leite, leite com chocolate, leite com café, café ou cha);

11
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b) 1iogurte de natural ou de aroma;
c) 1paocom manteiga, fiambre, queijo, marmelada ou doce;

d) 1pecade fruta.

Clausula 312
Controlo e pagamento

0 adjudicatério destacara elementos do seu pessoal, para assegurar, junto a(s) caixa(s), na(s) linha(s) de self, as
tarefas de cobranca dos valores devidos e de pré-marcacdo de refei¢des.

Clausula 322
Horario e funcionamento
1. Os horérios de funcionamento dos locais de fornecimento das refei¢gdes sdo os indicados no Anexo | ao presente
documento, devendo as refei¢des iniciar-se logo apds a sua abertura e efetuar-se, sem interrup¢des, durante os
periodos ai indicados.
2. 0 horario de funcionamento dos locais de fornecimento das refei¢cdes pode vir a ser alterado, por motivo de
necessidade, por parte do IEFP, IP.

Clausula 332
Refeicdes do pessoal do adjudicatario

As refeicbes do pessoal do adjudicatario s6 poderdo ser tomadas na sala de refei¢Oes, fora dos periodos de
funcionamento do refeitério.

Clausula 342
Equipamento

1. Os concorrentes deverdo, antes de apresentarem as suas propostas, tomar conhecimento direto das
instalacdes, dos equipamentos e do material existente, ndo sendo aceites reclamagdes posteriores sobre
eventuais deficiéncias na dificuldade de funcionamento.

2. OIEFP, IP, pde a disposicao do adjudicatario, nos locais de fornecimento das refei¢des, o material necessario ao
exercicio das suas atribuigdes (mdveis, equipamentos, loucas, talheres, copos e outros utensilios).

3. Constituem exce¢do ao mencionado no ndmero anterior as maquinas registadoras necessarias, a colocar em
todos os pontos de pagamento pelos utilizadores, que sao da responsabilidade do concessionario e devem
obedecer aos requisitos legais em vigor no que respeita a emissao de faturas eletronicas validas para efeitos
fiscais, sendo propriedade do adjudicatario.

4. Oinicio e o fim da exploragao serao precedidos de inventario efetuado em simultaneo pelo adjudicatario e pela
entidade adjudicante.

5. Osequipamentos identificados no inventario realizado no inicio da exploragdo como obsoletos ou deteriorados a
ponto de porem em risco o normal funcionamento dos refeitdrios, serdo substituidos ou reparados pela entidade
adjudicante.

Clausula 352
Quadro do pessoal

1. E da responsabilidade do adjudicatario manter o quadro de pessoal necessario a uma correta prestacdo do
servico, de acordo com a sua proposta, considerando-se que, no minimo, devera ter a constituicao referida, para
cada local, no Anexo | ao presente documento, devendo o servico de bar sempre que possivel ser assegurado
pelos mesmo funciondrios de fornecimento de refeigdes.

2. 0 adjudicatario deve também assegurar o apoio técnico de nutricionista(s) na estruturagdo das ementas a
adotar, nos termos do previsto na alinea b] do nimero 1 da cldusula 27.2 deste documento, tendo em vista
garantir o cumprimento dos principios de uma alimentagdo sauddvel e equilibrada, bem como a sua adequacao
as necessidades e interesses dos utilizadores do refeitério.

3. 0 adjudicatario obriga-se ainda a cumprir o estipulado no artigo relativamente ao pessoal afeto a atividade de
cada um dos locais, 0s seguintes requisitos:

12
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a) Entrega do mapa de pessoal a afetar ao fornecimento de refeigdes confecionadas, com indicagdo expressa
das respetivas categorias e competéncias, em data anterior ao inicio do servigo;

b) Garantir que 0o mapa de pessoal ndo € alterado sem prévio acordo da entidade adquirente, podendo esta
salicitar quaisquer esclarecimentos quanto ao pessoal de substituicdo se for o caso;

c) Assegurar as competéncias e mao-de-obra necessarias para a execucdo de todas as atividades associadas
ao servico, nomeadamente:

i. Técnico de Nutrigao (dietista, nutricionista);
ii. Gestor de unidade, encarregado ou coordenador;
iii. Chefe de compras ou ecénomo;
iv. Chefe de cozinha;
v. Encarregado de armazém;
vi. Encarregado de refeitdrio;
vii. Caixa;
viii. Chefe de sala de preparagao;
ix. Cozinheiro;
x. Despenseiro;
xi. Encarregado de preparador/ embalador;
xii. Chefe de copa;
xiii. Preparador/ embalador;
xiv. Empregado de armazém;
xv. Controlador-caixa;
xvi. Preparador de cozinha;
xvii. Ajudante de despenseiro;

xviii. Empregada de refeitdrio.

Clausula 362
Gestao do pessoal

1. 0 adjudicatario é responsavel pela formacao, disciplina e boa apresentacdo de todo o seu pessoal. A formagao

das equipas deve incluir, entre outras, as seguintes tematicas:

a. pré-requisitos e implementacdo do sistema HACCP;

b. cdédigo de boas praticas; boas praticas ambientais e tratamento de residuos;
c. seguranca no trabalho (emergéncia e SCIE);

d. utilizagcdo de equipamentos;

e. relacionamento interpessoal;

f. controlo de alergénios;

g. alimentacao saudavel e sustentavel.

2. 0 pessoal deve usar farda de trabalho adequada, completa (incluindo protecdo para o cabelo e calgado], e
exclusiva para a atividade desenvolvida na unidade, de acordo com a legislagdo em vigor, competindo ao
adjudicatario fornecer os fardamentos.

3. Todo o pessoal que manipula e prepara os alimentos tem que evidenciar uma escrupulosa higiene pessoal (ex:
unhas cortadas e limpas, cabelos limpos e curtos ou apanhados).

4. Durante o periodo de funcionamento do refeitério, o pessoal deve ser portador de cartdo de identificacao.

5. 0 adjudicatario obriga-se a substituir qualquer elemento do seu pessoal, mediante pedido fundamentado do
IEFP, IP.

6. O adjudicatario obriga-se a efetuar e manter o seu pessoal seguro contra acidentes de trabalho e com seguro de

13



' ‘ INSTITUTO DO EMPREGO E FORMACAOQ PROFISSIONAL, IP CONCURSO PUBLICO — CADERNO DE ENCARGOS

responsabilidade civil, informando o IEFP, IP, do nimero da (s) respetiva (s) apdlice (s).
. O presente artigo rege-se pelo disposto nos artigos 285° e seguintes do Cédigo do Trabalho

Clausula 37.®

Regime dos trabalhadores afetos a prestagao de servigos
Por remissao do n.° 2 do artigo 451.° do CCP, o regime dos trabalhadores afetos a concessao previsto no artigo
419.°-Ado CCP é aplicavel as prestagdes de servigos.
Impde-se que os trabalhadores afetos a concessdes/prestacdes de servicos, que nao executem tarefas
ocasionais ou servigos especificos e ndo duradouros no ambito da execucao da concessao/servico, prestem a
sua atividade em regime de contrato de trabalho.
Estes contratos de trabalho deverdo ser sem termo em concessdes/prestacdes de servico cujo prazo de
duragdo seja superior a 1 (um] ano (com excegdo de trabalhadores com contrato a termo de substituicdo
celebrado nas situagdes previstas nas alineas a) a d) do n.° 2 do artigo 140.° do Cédigo do Trabalho) ou a termo
nao inferior ao prazo da concessao/prestacao de servico em concessdes/servicos cujo prazo seja igual ou
inferiora 1 (um) ano.
. Aviolagao do disposto no artigo 419.°-A do CCP, relativo a obrigacao de existéncia de contrato de trabalho para
os colaboradores do adjudicatario afetos as concessbes e as prestagdes de servigos incide numa
contraordenagao muito grave (alinea f) do artigo 456.°).

Clausula 382
Guarda e utilizagao das instalagdes e dos equipamentos
. 0 adjudicatario é responsavel pela guarda e pela correta utilizagao das instalagdes e equipamentos que lhe
forem confiados, respeitando as instrugcdes de funcionamento ou as que lhe sejam dadas pelo IEFP, IP, bem
como, e em especial, as regras de segurancga aplicaveis.
E da responsabilidade do adjudicatério suportar os encargos associados & manutencdo do equipamento
propriedade do IEFP, IP que seja disponibilizado para utilizagao pelo cocontratante nas suas instalagdes.
. 0 bom estado dos equipamentos é aceite pelo adjudicatario, a data da realizacao do inventario previstonon.° 4
da Cldusula 34.2 do presente caderno de encargos através de um auto de verificacdo assinado por adjudicante e
adjudicatario passando, a partir desse momento, o adjudicatario a assumir a responsabilidade da manutencao
dos equipamentos.
E da responsabilidade do adjudicatario suportar os encargos associados ao fornecimento de energia, gas e dgua
na armazenagem, preparacao e distribuicdo de refeicdes, quando essas atividades sejam realizadas nas
instalacbes propriedade do |EFP, IP, sempre que estas possuam contadores auténomos que permitam
contabilizar os gastos do fornecedor.
. Quando se verificar num inventario, a falta de qualquer equipamento ou material, designadamente no que
concerne a palamenta de cozinha e servigo (tachos, frigideiras, conchas, etc.) e a palamenta usada pelos
utilizadores (pratos, copos, talheres, etc.), este serd reposto pelo adjudicatério, sempre que nao se deva ao
desgaste normal, sob pena de ser deduzido na faturagdo em débito.

Clausula 392

Higiene e limpeza

. O adjudicatario obriga-se a manter, permanentemente, em boas condi¢des de higiene e limpeza as instalagdes,

equipamento e material que lhe forem confiados.

. Sem prejuizo dos requisitos de higiene e limpeza a concretizar, desenvolver ou a complementar em virtude das

particularidades das necessidades aquisitivas da entidade adjudicante, o adjudicatario deve cumprir, no

minimo, o seguinte:

a. Garantir uma periodicidade bimensal nas analises a palamenta, mdos e amostras preventivas, através de
laboratério acreditado, devendo os resultados ser enviados a entidade adjudicante;

b. Efetuar as andlises necessarias ao despiste de suspeitas de toxinfecdo alimentar através de laboratdrio
acreditado, indicando a entidade adjudicante, de imediato, qual o laboratério utilizado e garantido o posterior
envio dos resultados;

c. Elaborar mensalmente um plano de limpeza e higienizagdo das instalagdes (nomeadamente cozinhas,
refeitdrios e instalagdes de bar) e equipamentos contendo as agges a realizar e a sua frequéncia e sujeita-lo
a aprovacao da entidade adjudicante, ou, em alternativa, utilizar o plano disponibilizado pela mesma;
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d. Arrumacao, limpeza, desinfe¢ao e higieniza¢ao das instalagées e dos equipamentos que lhe sejam cedidos
no ambito do contrato, sem encargos adicionais para a entidade adquirente e com utilizagdo de produtos e
meios préprios;

e. Garantir a limpeza de chaminés, condutas, exaustores e outros sistemas de extragdo e exaustdo bem como
a limpeza de pavimentos, paredes, tetos, refeitérios e palamenta sempre que exigido pela entidade
adjudicante e previsto no contrato;

f. No contexto da pandemia COVID19, os estabelecimentos de restauracdo e bebidas pelas suas
caracteristicas podem ser locais de transmissao da infe¢ao por SARS-CoV-2, quer por contacto direto, como
por contacto indireto. Estes espacgos tém elevada circulagdo de pessoas, que durante o periodo de consumo
de comida e/ou bebidas estardo sem mdascara e em contacto com superficies, como a mesa. Como tal, os
cuidados de higiene devem ser reforgados, em sintonia com as recomendagdes emanadas pela Direcdo Geral
de Saude e o Plano de Contingéncia do IEFP, para assegurar a minimizagao da transmissao da doenca.

3. Os artigos e servicos necessarios para a higiene, lavagem e limpeza sao a expensas do adjudicatario, devendo
ser produtos homologados para o fim a que se destinam e permanecer no local préprio, separados dos produtos
alimentares.

4. A obrigacdo a que se refere esta clausula inclui todas as superficies normalmente acessiveis, nomeadamente,
chao, paredes, portas, janelas, vidros interiores e sistemas de exaustdo de fumos, para o que deve ser definido
um plano de limpeza e higienizacdo de forma a contemplar a globalidade das instalagdes e equipamentos,
frequéncia e métodos utilizados.

5. 0 adjudicatario deve assegurar a recolha, transporte e despejo de lixo e residuos da atividade associada ao
fornecimento de refeicdes confecionadas e respetivo encaminhamento para posterior tratamento ou
reciclagem.

Clausula 40.®
Circulagao de pessoas e viaturas
0 adjudicatario deve respeitar as normas em vigor no IEFP, IP, relativas a circulagdo de pessoas e viaturas,
nomeadamente através da disponibilizacao dos dados de identificagao dos seus trabalhadores e fornecedores
junto da equipa de seguranca afeta a cada edificio do IEFP, IP.

Cldusula41.®
Transporte de géneros
No transporte de géneros, da responsabilidade do adjudicatario, devem ser escrupulosamente cumpridas as
condices instituidas pela legislacdo em vigor e pelas regras de boas praticas de higiene, nomeadamente no que
respeita as temperaturas referentes aos alimentos transportados quentes e aos transportados refrigerados.

Clausula42.®
Qualidade dos alimentos e bebidas

1. 0 adjudicatario deve adotar um sistema de andlise de perigos e controlo de pontos criticos, de modo a
monitorizar as etapas que envolvem a confecao e fornecimento das refei¢des, identificando a probabilidade de
ocorréncia e definindo as medidas preventivas para cada etapa, os limites de controlo, os procedimentos de
monitorizagdo e as agdes corretivas.

2. Obriga-se também ao cumprimento no minimo dos seguintes requisitos gerais da prestagdo do servico no que
se refere as normas e procedimentos de seguranca definidos pelo IEFP, IP, sendo diretamente responsavel
pelos danos fisicos e materiais que possam advir do seu eventual incumprimento:

a. Garantir o cumprimento das normas em vigor no que se refere a atividade de refeicdes confecionadas, bem
como deter todas as licencas e certificagdes necessarias ao exercicio da atividade;

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

c. Assegurar o transporte das refeicdes para o local onde serdo servidas e indicado pelas entidades
adjudicante, caso a confe¢do das mesmas tenha sido efetuada em local diferente;

d. Assegurar carga e descarga de géneros ou afins e transporte de refeicdes entre cozinha e refeitdérios ou
entrega individualizada;

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

f. Garantir o fornecimento das refeicdes confecionadas atendendo aos dias e horarios definidos pelas
entidades adjudicante;

g. Suportar os encargos associados a manuten¢ao do equipamento propriedade da entidade adjudicante que
seja disponibilizado para utilizagao pelo cocontratante nas suas instalacdes;

h. Garantir a disponibilizagdo de livro de reclamagdes no local onde s3o servidas as refei¢des confecionadas;

i. Implementar o Sistema de Gestdo de qualidade e/ou o Sistema da HACCP (Anélise de Perigos e Pontos
Criticos de Controlo], caso a entidade adjudicante o solicite;

3. Os produtos rejeitados devem ser imediatamente identificados e segregados para um local prdprio para esse
fim, de forma a evitar a contaminagao cruzada com outros produtos alimentares, devendo ser enviada amostra,
para analise em laboratdrio competente, sempre que seja considerado pertinente.

4. No caso de se verificar uma doenga de origem alimentar (intoxicagdo, infe¢do ou outra) como resultado da
ingestdo de alimentos ou bebidas servidas nos locais de fornecimento das refei¢cdes, o adjudicatario é
responsavel pelo ressarcimento integral de todos os prejuizos dai emergentes e indemnizagfes, a que possa
haver lugar.

Clausula43.®
Requisitos de natureza ambiental
E obrigatério por parte do adjudicatario o cumprimento dos seguintes requisitos /especificacdes no ambito da
Resolugdo do Conselho de Ministros n.° 132/2023, publicada em Dario da Republica, 12 Série de 25 de outubro que
define os critérios ecoldgicos aplicaveis a celebracdo de contratos por parte das entidades da administra¢ao direta
e indireta do Estado, nomeadamente:

a) Assegurar a recolha seletiva, transporte e despejo dos desperdicios e residuos da atividade para posterior
tratamento e reciclagem;

b) Utilizagio de métodos e estratégias que permitam evitar o desperdicio alimentar;

c) Utilizagao de produtos produzidos em conformidade com requisitos de rétulos ecol6gicos e/ou que apresentem
rétulo biolégico nacional ou europeu (por exemplo o Rétulo Ecoldgico da UE], ou equivalente;

d) Deter plano de recolha, selegdo e tratamento de residuos.

Clausula 44.°
Fiscalizagao do contrato
1. A fiscalizagdo do cumprimento do contrato pode ser efetuada diretamente, por um Servico do IEFP, IP, a
designar, ou através de entidade independente contratada pelo |EFP, IP, cuja identidade sera dada a conhecer
ao adjudicatario.
2. Ao servigo ou entidade fiscalizadora compete nomeadamente:

a) Assistir 3 pesagem dos artigos, ao servico de refeicdes e, de um modo geral, efetuar as diligéncias
necessarias ao conhecimento das condigdes em que s3o feitas a confe¢ao, o transporte e o fornecimento.

b] Verificar as condicdes de higiene e as praticas relativamente & organizagdo dos locais de manipulagao e
preparacao dos alimentos, higiene pessoal e circuitos limpos e sujos, de forma a identificar a possibilidade
de contaminagBes cruzadas (isto ¢, de contaminagdes dos géneros alimenticios j& confecionados, por
outros crus ou por utensilios a estes destinados]);

c) Verificar do cumprimento das ementas acordadas;

d) Assistir aos inventarios;

e) Avaliar as reclamagBes dos utilizadores e, caso as considere procedentes, providenciar junto do
adjudicatario para que sejam satisfeitas e ndo se repitam as causas que as originaram;

f] Apresentar as reclamag@es nao resolvidas, propondo solugdes;

g) Rejeitar os géneros alimentares que nao estejam nas devidas condi¢cdes, que deverdo de imediato, ser
substituidos pelo adjudicatario de modo a nao prejudicar a qualidade da confegdo nem a prestagao
atempada do servico;

h) O IEFP, IP, exige que o adjudicatario proceda a recolha de amostras testemunho dos alimentos que
constituem as diversas refeicdes, em recipiente esterilizado, guardadas a 4°C durante um periodo de trés
dias;
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i) Sem detrimento do previsto na alinea anterior, o IEFP, IP, reserva-se o direito de colher amostras dos
alimentos para analise em laboratério competente.

3. 0 adjudicatario obriga-se a disponibilizar ao IEFP, IP, os relatérios de seguranca e qualidade alimentar, com uma
periodicidade quadrimestral, no minimo de trés relatérios anuais, a executar no ambito das obrigagdes, por
forma a informar dos resultados das andlises e inspecdes por si efetuadas, interna ou externamente, aos
diferentes refeitérios objeto do presente procedimento, em especial no que respeita aos seguintes parametros:
a) Higiene das instalagdes, dos equipamentos e utensilios, do pessoal e na preparagao dos alimentos;

b) Conservagao e distribuicdo dos géneros alimentares e dos alimentos preparados;
c) Géneros nao alimentares, em termos da existéncia de fichas técnicas e de seguranca e de produtos n3o
homologados, bem como do local de armazenagem especifico para este tipo de produtos;
d) Andlise microbioldgica dos pratos, das saladas, das superficies e das zaragatoas das maos;
e) Cumprimento do HCCP;
f) Circuito dos lixos.
Clausula45.®
Despesas de funcionamento

Sao suportadas pelo adjudicatario todas as despesas necessarias com consumiveis (produtos de limpeza) e
equipamentos necessarios a correta prestagado dos servigos de fornecimento de refeicoes confecionadas, exceto as
relativas ao acesso a rede de comunicagdes (telefone, internet), as quais sdo suportadas pelo IEFP, IP, bem como
as relativas ao fornecimento de dgua, eletricidade e gas, sempre que nao existam contadores auténomos.

Em anexo:
Anexo | — Nimero de refeigdes estimadas, tipologias de servigo, moradas da prestagao de servigos e de faturagao - por local.

Anexo Il — Modelo de ementa-tipo

Anexo Ill — Tabela de Capitagdes
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Anexo |
Ndmero de refeicdes estimadas, tipologias de Servigo e moradas da prestagdo de servigos e de faturagao
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