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CADERNO DE ENCARGOS
CONCURSO PUBLICO N° 1/2009/S. LAGOA
SERVICO DE REFEICOES A ESCOLA SECUNDARIA DE LAGOA

Capitulo 1
Disposicdes gerais
Clausula 1*
Objecto do concurso

1 — Concurso Publico n°® 1/2009/S. Lagoa, nos termos do Cddigo dos Contratos Publicos em Anexo ao
Decreto-Lei n° 18/2008, de 29 de Janeiro e aplicado na Regido Autonoma dos Agores pelo Decreto
Legislativo Regional n° 34/2008/A, de 28 de Julho, a seguir também referido como Cdédigo dos Contratos
Publicos ou CCP.

2 — O presente concurso tem por objecto o servigo de refeicées completas, no refeitorio da Escola
Secundaria de Lagoa, Pessoa Colectiva numero 672 002 582, sita na Av. Eng. Luis Alberto Meireles Martins
Mota — 9560-414 Lagoa, S3o Miguel — Acores, telefone: 296 960240 e telefax: 296 960242, e-mail
(es.lagoa@azores.gov.pt), para o ano escolar de 2009/2010, em conformidade com o estipulado no Caderno
de Encargos e demais documentos do Concurso, tendo o Codigo CPV (Common Procurement Vocabulary)
55523100-3.

3 — A média diaria, previsivel, a servir, ¢ considerada como sendo de 256 (duzentas e cinquenta e seis)

refei¢des completas. A quantidade previsivel anual a adquirir é de 44.800 (quarenta e quatro mil e
oitocentas) refeicdes completas, resultando da média didria de refei¢des que se prevé sejam servidas, no
refeitério da Escola mencionada em 2, multiplicado pelo nimero de dias com fornecimento efectivo de
refeigdes, para o ano de 2009/2010, num total de 175 (cento e setenta e cinco), e conforme venha a ser
fixado no calendario escolar da Escola Secundaria de Lagoa.

4 — Os servigos serdo prestados, previsivelmente, a partir de 7 de Setembro de 2009 e até 30 de Junho de
2010, nos termos que vier a ser fixado no calendario escolar a que se refere o nimero anterior.

5 — Durante o prazo do concurso os concorrentes poderdo visitar o refeitorio e demais instalagdes da

Escola e inteirar-se de todas as condi¢des inerentes ao fornecimento dos servigos.
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6 — O refeitorio da Escola Secundéaria de Lagoa, pode ser utilizados pelo pessoal docente e ndo docente e
pelos alunos ou por qualquer encarregado de educagdo, estes desde que acompanhados pelos respectivos
alunos, nos termos do artigo 105° do DLR n°® 18/2007/A, de 19 de Julho.

Clausula 2*
Contrato

1 — O contrato ¢ composto pelo respectivo clausulado contratual e os seus anexos.

2 — O contrato a celebrar integra ainda os seguintes elementos:

a) — Os suprimentos dos erros e das omissdes do Caderno de Encargos identificados pelos concorrentes,
desde que esses erros e omissdes tenham sido expressamente aceites pelo 6rgdo competente para a decisdo
de contratar;

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

¢) — O presente Caderno de Encargos;

d) — A Proposta adjudicada;

e) — Os esclarecimentos sobre a Proposta adjudicada prestados pelo prestador dos servigos.

3 — Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no numero anterior, a respectiva prevaléncia é
determinada pela ordem pela qual ai sdo indicados.

4 — 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 Codigo dos Contratos Publicos e aceites pelo prestador dos servigos nos termos do disposto no
artigo 101° desse mesmo diploma legal.

5 — A entidade adjudicante ¢ a Regido Autonoma dos Agores — Secretaria Regional da Educagdo e
Formagdo — Escola Secundaria de Lagoa, Pessoa Colectiva nimero 672 002 582, sita na Av. Eng. Luis
Alberto Meireles Martins Mota — 9560-414 Lagoa, Sdo Miguel — Acgores, telefone: 296 960240 e telefax:
296 960242, e-mail (es.lagoa@azores.gov.pt).

6 — A decisdo de contratar foi tomada por Deliberagdo do Conselho Administrativo da Escola Secundaria
de Lagoa, de 9 de Marco de 2009, ao abrigo do disposto nos artigos, 80° n° 1 alinea ¢), 37°, 41° n°® 1 alineas
a)eb) en®2 42°e 43° todos do Decreto Legislativo Regional n® 12/2005/A, de 16 de Junho, conjugados
com a alinea b) do n° 1 do artigo 18° do Decreto Legislativo Regional n® 30/2007/A, de 27 de Dezembro ¢
com o disposto na alineas c¢) e d) do n° 1 do artigo 91° e artigos 105°, 107°, 108° e 109°, todos do Decreto

Legislativo Regional n°® 18/2007/A, de 19 de Julho, bem como com o disposto, nomeadamente, nos artigos
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20° n° 1 alinea b), 36° n° 1, 38° 40° n* 1 alinea b) e 2, 47° n° 1 alinea a) e 130°, todos do Cédigo dos
contratos Publicos e no Capitulo Il (disposi¢coes transitorias) do Decreto-Lei n® 18/2008, de 29 de Janeiro.
Clausula 3*
Prazo, preco maximo das refeicdes e preco base do procedimento

1 — O contrato mantém-se em vigor durante o ano lectivo de 2009/2010, previsivelmente, a partir de 7 de
Setembro de 2009 e até 30 de Junho de 2010, nos termos que vier a ser fixado no calendario escolar, sem
prejuizo das obrigagdes acessorias que devam perdurar para além da cessagdo do Contrato.

2 — O inicio da prestacdo dos servigos acima referido (7 de Setembro de 2009), corresponde a uma
previsdo, sO existindo fornecimento dos servigos e correspondente pagamento a partir do inicio do ano
lectivo, se posterior a mencionada data.

3 — O prego por refeicdio completa ndo poderd exceder o montante de €2,54 (dois euros e cinquenta e

quatro céntimos). Qualquer prego apresentado em valor inferior ao céntimos, serd objecto de
arredondamento, automatico, para a unidade superior se for igual ou maior que 5 ou para a unidade inferior
se menor que 5.
4 — O prego base do concurso € de €113.792,00 (cento e treze mil, setecentos e noventa e dois euros)
ndo incluindo o imposto sobre o valor acrescentado.
Capitulo I1
Obrigacdes contratuais
Seccéio 1
Obrigac¢des do prestador de servicos
Subseccao I
Disposicdes gerais
Clausula 4*
Obrigacdes principais do prestador de servicos
1 — Sem prejuizo de outras obrigagdes previstas na legislagdo aplicavel, no Caderno de Encargos ou nas
clausulas contratuais, da celebragdo do contrato decorrem para o prestador de servigos as seguintes
obrigac¢des principais:
a) — Obrigagdo de proceder ao servico de refeicdes completas no refeitério da Escola Secundaria de
Lagoa, durante o ano escolar de 2009/2010, sendo as refei¢cdes confeccionadas, em boas condi¢gdes higio-

sanitarias e sob a total responsabilidade do prestador dos servigos;
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b) — Obrigagdo de proceder ao fornecimento das refei¢des todos os dias uUteis, com excep¢do dos
periodos de interrupgdo das actividades lectivas, para férias dos alunos, avaliag®es intercalares ou outras,
conforme estabelecer o calendario escolar referido no nimero anterior, sendo o horario das refei¢des, entre as
12 e as 14 horas;

¢) — Obrigacdo de efectuar os servigos objecto do presente concurso em perfeita conformidade com as
condi¢des estabelecidas nos documentos contratuais, bem como no Codigo dos Contratos Publicos e restante
legislagdo aplicavel e regulamentos em vigor, que se relacionem com o0s servigos a prestar (quer no
respeitante, nomeadamente, a produgdo, industria, comercializacdo e transporte), incluindo no que seja
aplicavel ao fornecimento, as Normas Portuguesas e Comunitarias, as especificacdes e documentos de
homologagdo de organismos oficiais e as instru¢des de fabricantes, produtores, industriais e transportadores,
ou de entidades detentoras de patentes, incluindo o Reg. (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril e Reg. (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro;

d) — Responsabilidade pela qualidade e condi¢des higio-sanitarias do funcionamento do refeitdrio e dos
servigos a prestar, correndo por sua conta a reparacdo dos danos e prejuizos no caso, nomeadamente, de
intoxicagdo alimentar. No refeitério podera existir um livro de reclamag¢des que serd obrigatoriamente
facultado aos clientes do mesmo, sempre que o solicitem, o qual sera fornecido pela Escola Secundaria de
Lagoa, quando assim o entender, em termos de ser utilizado e sendo da sua exclusiva responsabilidade, pelo
que lhe devera ser entregue, pelo prestador dos servigos, sempre que lhe for solicitado e, obrigatoriamente,
no ultimo dia util de cada semana;

e) — Obrigacdo de facultar aos servigos oficiais competentes, para efeitos de fiscalizagdo, as instalagdes,
equipamentos e produtos, sendo responsavel por todas as infracgdes verificadas, em matérias que,
contratualmente, sejam da sua responsabilidade;

f) — Obrigacdo de proceder ao fornecimento dos servigos de acordo com o plano de m#o-de-obra a

afectar a prestacdo dos servigos, como conste da sua Proposta;

2— Para o acompanhamento da execugdo do contrato, o prestador de servigos ou seu representante fica
obrigado a manter, com uma periodicidade trimestral, reunides de coordenagdo com os representantes da
Escola Secundaria de Lagoa, das quais deve ser lavrada acta a assinar por todos os intervenientes na reuniao.

2.1 — As reunides previstas no numero anterior devem ser alvo de uma convocagdo escrita por parte do

prestador de servigos, o qual deve elaborar a agenda prévia para cada reuniao.
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2.2 — O prestador de servigos fica também obrigado a apresentar a Escola Secundaria de Lagoa, com
uma periodicidade trimestral, um relatorio com a evolugdo de todas as operagdes objecto dos servigos e com
o cumprimento de todas as obrigagdes emergentes do contrato.

2.3 — Todos os relatorios, registos, comunicagdes, actas e demais documentos elaborados pelo prestador
de servicos devem ser integralmente redigidos em portugués.

3 — A titulo acessorio, o prestador de servigos fica ainda obrigado, designadamente, a recorrer a todos os
meios humanos, materiais, e informaticos que sejam necessarios e adequados a prestacdo do servi¢o, bem
como ao estabelecimento do sistema de organizag@o necessario a perfeita e completa execucdo das tarefas a
seu cargo.

4 — Sdo da responsabilidade do prestador dos servigos quaisquer encargos decorrentes da utilizagdo, na
prestacdo dos servigos, de marcas registadas, patentes ou licengas.

5 — Caso a Escola Secundaria de Lagoa venha a ser demandada por ter infringido, na execuc¢do do
contrato, qualquer dos direitos mencionados no numero anterior, o prestador dos servigos indemniza-a de
todas as despesas que, em consequéncia, haja de fazer e de todas as quantias que tenha de pagar seja a que
titulo for.

Clausula 5*
Ementas/capitacdes das refeicoes

1 — As refei¢des objecto do presente concurso deverdo ser confeccionadas com alimentos em perfeito
estado de salubridade, de boa qualidade e de acordo com as boas técnicas de confecgdo, segundo ementas a
aprovar, previamente, pela Escola Secundaria de Lagoa, com a antecedéncia minima de 15 dias de

calendario. Devem ser observadas as capitacOes minimas constantes do Anexo A — Capitacées dos

Alimentos e a lista de alimentos constante do Anexo B — Lista de Alimentos Autorizados.

1.1 — O prestador dos servigos pode fornecer outros alimentos, para além dos indicados no Anexo B, ou
com outro tipo de confec¢do, desde que estejam em acordo com os habitos alimentares da Regido Auténoma
dos Acores e sejam aprovados, bem como a ementa proposta, método de confeccdo e a sua capitacdo (ficha
técnica), pela Escola Secundaria de Lagoa ou seu representante devidamente mandatado para o efeito.

1.2 — As ementas a utilizar nas primeiras 4 (quatro) semanas de funcionamento serdo as apresentadas a

concurso. As ementas devem respeitar o referido na presente clausula.

2 — A composigdo, obrigatoria, da ementa diaria da refeicio completa ¢ a seguinte:

» 1 Sopa de vegetais frescos, tendo por base batata, legumes ou leguminosas. E igualmente admitido o

servigo de canja e sopa de peixe, no méximo de 2 (duas) vezes por més;
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» 1 Prato de carne ou de peixe, em dias alternados, com os acompanhamentos basicos da alimentag@o,
mas tendo que incluir, obrigatoriamente, legumes cozidos e/ou crus adequados a ementa; os legumes crus

devem ser servidos com as quantidades correctas (no minimo trés variedades diarias), possiveis de serem

servidas e temperadas a gosto pelos clientes;

» 1 P3do embalado, de “mistura” de acordo com o Anexo B — Lista dos Alimentos Autorizados;

» Sobremesa, constituida diariamente por fruta variada da época em, pelo menos, 2 (duas) variedades e
iogurte de aromas. Simultaneamente pode haver doce caseiro/gelatina/gelado de leite ou fruta cozida ou

assada, fornecidos até duas vezes por semana, preferencialmente em dias em que o prato principal seja peixe.

O aluno tem direito ao consumo de 1 (uma) das sobremesas referidas, conforme sua escolha;

» Agua, (Gnica bebida permitida), devidamente embalada para consumo publico, sem gas,

obrigatoriamente servida em garrafas individuais de 0.33 cl.

3 — Qualquer refeicdo deve ser servida e respeitar as capitacdes estabelecidas, ou aceites pela Escola
Secundaria de Lagoa nos termos do n° 1.1 in fine, ndo sendo legitimo presumir e/ou admitir aquilo que o
aluno, em fung¢do da idade e/ou desenvolvimento fisico, deve ou ndo comer, “adaptando” as quantidades em
funcio disso.

4 — Sendo preocupacdo da Escola Secundaria de Lagoa o fornecimento de refei¢cdes equilibradas e de

qualidade, ndo podera esquecer-se também a fungdo pedagodgica da alimentacdo, pelo que as entidades

contratantes e o pessoal em servico no refeitorio deverdo fomentar o consumo dos produtos que por vezes 0s

alunos “dispensam”. nomeadamente a sopa e os legumes, persuadindo 0s mesmos a consumirem esses

produtos.

5 — Na elaboracio das ementas devem ser tomados em consideracdo os seguintes aspectos:

a) — A ementa deve ser acompanhada da respectiva ficha técnica que indicara a composi¢io da refeigdo,
a capita¢do da matéria-prima utilizada, respectiva capitagdo e valor caldrico, bem como a descri¢do do(s)
método(s) de confecgdo, sendo devidamente arquivada em pasta propria no refeitorio da Escola Secundaria
de Lagoa;

b) — A ementa deve ser constituida diariamente por um prato de carne ou de peixe, sendo o seu

fornecimento alternado. A ementa pode incluir fritos, mas apenas uma vez por semana;

¢) — Quando por motivo de saude, devidamente justificadas por prescricio médica, ou relacionadas com
convicgdes e/ou praticas religiosas, devidamente comunicadas pelo encarregado de educacdo, devem ser

servidas refei¢des adequadas, incluindo dietas quando for o caso, sendo dado atempado conhecimento a
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entidade fornecedora, de tal facto e dos alunos abrangidos mantendo-se, sempre que possivel, a matéria-
prima da ementa do dia;

d) — Cada utilizador do refeitorio tem direito a um tabuleiro, bem como a respectiva toalha de papel e
guardanapo;

e) — O fornecimento de toalhetes de papel para os tabuleiros, os guardanapos de papel e o
empacotamento de talheres e do pdo ¢ obrigatorio e da responsabilidade do prestador dos servigos. Os
guardanapos deverdo ser de folha dupla, com a dimensdo de 33 x 33 cm.

6 — A ficha com indicac¢do das ementas semanais, devidamente aprovadas, devera ser afixada em lugares
bem visiveis para os alunos e demais clientes do refeitorio, sendo escrita em linguagem que permita a sua
boa compreensdo pelos alunos e afixada nos locais indicados pela Escola Secundaria de Lagoa.

6.1 — A designacdo das ementas deve ser clara e completa de forma a “ler-se” a sua composi¢do na
totalidade, evitando formulas do tipo “arroz alegre” ou “frango a espanhola”.

7 — O aprovisionamento de matéria-prima deve ser efectuado duas vezes por semana, de modo a
favorecer os adequados procedimentos de armazenagem.

8 — A matéria-prima alimentar fresca/refrigerada (nomeadamente carne, peixe, legumes, fruta e pao) ndo
pode, em caso algum, ser submetida ao processo de congelag@o dentro da Escola Secundaria de Lagoa, pois o
equipamento do refeitdrio ndo se destina a congelagdo dos alimentos, mas apenas & manutenc¢do dos produtos
jé& congelados.

9 — Nos produtos congelados deve ser considerada uma margem de mais 10% nas capitagdes.

Clausula 6"
Instalacdes, equipamentos e material

1 — A Escola Secundaria de Lagoa, disponibiliza, ao prestador dos servigos, as instalagdes do refeitorio,
incluindo cozinha, copa, sala de refei¢Bes, despensas, sanitarios do pessoal, corredores e todos os anexos,
bem como todo o restante material movel, nomeadamente louga e talheres necessarios ao fornecimento dos
servigos e tabuleiros, ficando o prestador dos servigos responsavel pela correcta utilizagdo de todo o material,
equipamento e instalagdes cedidos e sendo responsavel pela reparagdo de qualquer dano verificado,
salvaguardado o desgaste normal resultante da execugdo do fornecimento dos servigos, correndo por sua
conta as perdas e danos verificados por dolo ou negligéncia do seu pessoal, incluindo os danos a terceiros. E
da exclusiva responsabilidade do prestador dos servigos a celebragdo de qualquer obra de melhoria e/ou
seguro que considere necessario. Qualquer obra s6 podera ser realizada desde que tenha a prévia autorizagio

do Conselho Executivo da Escola Secundaria de Lagoa.
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1.1 — No ambito da execug@o do contrato, o prestador dos servigos assegurara, nos dois dias uteis
anteriores ao inicio do fornecimento, a limpeza e a arrumacao das instala¢des e do equipamento referidos em
1, para que o seu funcionamento arranque nas melhores condi¢des, garantindo também o prestador dos
servigos a respectiva limpeza e arrumag@o nos dois dias uteis imediatos ao encerramento dos refeitorios no
final de cada periodo lectivo. O incumprimento dos prazos referidos implica o pagamento de uma multa de
até €100,00 (cem euros) por cada dia de incumprimento.

2 — A Escola Secundaria de Lagoa assegura, todo o fornecimento e pagamentos de electricidade, agua e

gas, das suas instalagdes, necessarios a execugdo do contrato, sendo o prestador dos servicos responsavel

pela resolucdo de qualquer problema verificado no fornecimento.

3 — No inicio do fornecimento dos servigos sera entregue ao prestador dos servigos o inventario do
equipamento, com indicagdo do seu estado de conservagdo e funcionamento, que devera constar de acta a
subscrever pelas partes (podendo ser utilizado o Anexo E), assumindo-se igual procedimento no fim do
contrato e em relagdo ao adjudicador.

4 — As instalagdes, equipamentos e material devem apresentar-se, sempre, em boas condig¢des de higiene
e conservacdo. O prestador dos servicos € responsavel pela totalidade das opera¢des de limpeza e
desinfeccdo de todas as instalagdes colocadas a sua disposi¢do e pelos encargos com os materiais e produtos
adequados devendo zelar pela correcta utilizagdo dos materiais e produtos de limpeza (bio degradaveis),
evitando o seu uso abusivo, excessivo ou a sua aplica¢do errada, obedecendo ao plano de higienizagdo
previamente definido. Além dos cuidados diarios de limpeza das instalagdes e equipamentos € obrigatéria
uma limpeza geral, nos primeiros 8 dias de cada més que contemplara, nomeadamente, portas, janelas,
paredes, tectos, ralos de escoamento, exaustores e respectivos filtros. O prestador dos servigos fornecera
obrigatoriamente toucas, mascaras e batas descartaveis a serem utilizadas por pessoas estranhas ao servigo.

5 — A desinfestacdo das instalagdes, bem como a limpeza profunda das chaminés e exaustores, serdo por
conta da Escola Secundaria de Lagoa, sendo realizadas por empresas da especialidade.

6 — As temperaturas dos sistemas de frio (refrigeragdo/manutencdo de congelados) e as dos
equipamentos de manutencdo de temperaturas quente (banhos-maria/estufas) deverdo ser diariamente
verificadas, pelo prestador dos servigos, através de termometros especificos e feitos os respectivos registos.
No periodo de interrupg¢do das actividades lectivas da Pascoa, os equipamentos de frio ndo devem manter-se
em funcionamento. Em caso de problemas com os produtos armazenados a Escola Secundaria de Lagoa néo

se responsabiliza pelo pagamento de quaisquer prejuizos eventualmente surgidos.
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7 — Os oleos de fritura terdo que ser testados apos cada utilizagdo. Os registos devem ser efectuados
sempre que se proceda a mudanca do 6leo, apds a sua ultima utilizagdo. O prestador dos servigos tera que
possuir 1 kit de testes rapidos para controlo da qualidade dos oleos de fritura.

8 — Os encargos com os telefones e outros servigos, eventualmente postos a disposi¢cdo do prestador dos
servigos, serdo por ele suportados.

9 — A Escola Secundaria de Lagoa reserva-se o direito de utilizagdo das instalagdes e equipamentos do
refeitério, cozinha e anexos, sem limitagdes que possam ser impostas pelo prestador dos servigos, sempre
que o considere conveniente € em periodos que ndo estejam abrangidos pelo fornecimento decorrente da
actividade lectiva objecto do presente concurso, nomeadamente para quaisquer actividades escolares ou
extra-escolares realizadas por si ou com a sua intervengdo, sem prejuizo da obrigacdo de deixar as
instalagdes e equipamentos em estado igual ao do inicio da utilizagdo incluindo limpeza e arrumagao.

10 — O prestador dos servicos € responsavel pela colocacgdo, recolha e lavagem de todos os talheres,

tabuleiros, e louca utilizada no refeitorio, podendo utilizar, para o efeito, as maquinas existentes na Escola

Secundaria de Lagoa, mas sendo responsavel por todos os produtos necessarios, incluindo sab8es, bem como

pelas reparacdes das avarias verificadas, desde que sejam da sua responsabilidade.

Clausula 7°

Plano de mio-de-obra/pessoal e controlo

1 — O plano de mao-de-obra a afectar a prestacdo dos servigos, deve discriminar o numero de

profissionais/dia e a respectiva categoria profissional. devendo apresentar o numero de profissionais, a

afectar ao refeitorio, de pelo menos 4 (quatro) unidades, sendo pelo menos 2 (duas) unidades com a categoria

de Cozinheiro e comprometendo-se o prestador dos servigos a alterar esse numero, se o numero de refei¢des

completas, servidas, sofrer uma alteracdo significativa e com caracter de estabilidade. Para este efeito, deve
considerar-se um ratio 1/70, bem como o numero total de unidades apresentado na proposta, se superior ao

minimo exigido. Sempre que seja apresentada mao-de-obra a tempo parcial, deverd ser apresentada a

percentagem horaria de afectacio que nfo pode ser inferior a 75% (setenta e cinco por cento). Na falta de

indicagdo, a mao-de-obra € considerada a tempo inteiro.

1.1 — Nao podera ser considerado pessoal contratado em regime de estagio.

2 — Os elementos referidos no numero 1 ficam hierarquica, disciplinar e funcionalmente dependentes do
prestador dos servigos, a quem compete o pagamento de todos os encargos, aqui se incluindo os salariais,
com a seguranga social, seguros e outros, para além da sua substituicdo atempada, por trabalhador de igual

categoria ou superior, em todos os casos de auséncia ao servi¢o ou de substitui¢do quando necessaria em
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virtude de comportamentos impréprios para com qualquer entidade, funcionario, aluno ou cliente da Escola
Secundaria de Lagoa, invocados e fundamentados pela mesma. O prestador dos servigos € responsavel pela
reparacdo de prejuizos causados pelo seu pessoal nas instalagdes, equipamentos e material e a terceiros.

3 — O pessoal do prestador dos servigos devera estar devidamente identificado e observar as regras de
higiene individual no decorrer de todas as operagdes inerentes a sua actividade e apresentar-se devidamente
fardado, de acordo com as exigéncias previstas na legislacdo aplicavel ao pessoal da industria hoteleira,
pertencendo as respectivas sangdes e encargos ao prestador dos servigos.

4 — A Escola Secundaria de Lagoa disponibiliza, ao adjudicatéario, 1 (um) funcionario afecto a cozinha,
pertencente a categoria de assistente operacional da carreira geral de assistente operacional (anfigo
Cozinheiro - Decreto-Lei n® 121/2008 de 21 de Julho - Mapa VI) da Escola Secundaria de Lagoa, hierarquica
e disciplinarmente dependente desta mas funcionalmente dependente da empresa fornecedora, competindo a
Escola Secundaria de Lagoa o pagamento de todos os encargos respectivos.

5 — A Escola Secundaria de Lagoa solicitara ao prestador dos servi¢os, sempre que o julgue conveniente,
os comprovativos dos seguintes elementos:

a) — Categoria e vencimentos comprovados pelas folhas de desconto para a Seguranga Social das pessoas
em servi¢o no Refeitorio;

b) — Horario de trabalho das pessoas em servi¢o no Refeitorio;

¢) — Apodlice de seguro do pessoal em servigo no Refeitorio.

5.1 — O pessoal do prestador dos servicos deve proceder, diariamente, no momento da entrada ao servico

e no momento da saida do mesmo, ao registo respectivo, em equipamento ou livro proprio, adequados para

o efeito e da responsabilidade do prestador dos servicos, sendo os registos entregues, diariamente, ao

representante da Escola para controlo do cumprimento, pelo prestador dos servicos, do pessoal a afectar

ao0s servicos em conformidade com o mapa de pessoal contratado, sem prejuizo de serem facultados ao

mesmo ou a qualquer outro funcionario indicado pelo Conselho Executivo e sempre que se revelar

necessario.

6 — O mapa de pessoal do refeitdério ndo pode ser alterado, nem deixar de ser preenchida a totalidade do

respectivo contingente, sendo sempre respeitado o humero e categorias que constam da proposta adjudicada,

sob pena de aplicacio das penalidades constantes da clausula 14* deste Caderno de Encargos.

7 — E obrigatéria, desde a entrada em vigor do contrato, a afixacio do mapa do pessoal com indicacio

dos nomes, categorias e horario de trabalho.
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8 — O pessoal ao servigo do prestador dos servigos devera ser portador de declaragdo médica que ateste o
seu bom estado de saude.

9 — O prestador dos servigos fica sujeito ao cumprimento das disposi¢cdes legais e regulamentares em
vigor sobre seguranca, higiene e saude no trabalho relativamente a todo o pessoal empregado, sendo da sua
conta os encargos que de tal resultem.

10 — O prestador dos servicos € ainda obrigado a acautelar, em conformidade com as disposi¢des legais e
regulamentares aplicaveis, a vida e a seguranca do pessoal empregado e a prestar-lhe a assisténcia médica de
que careca por motivo de acidente de trabalho.

11 — As notificagles, informag¢des e comunica¢des a enviar por qualquer das partes, deverdo ser
efectuadas por escrito e com suficiente clareza, para que o destinatario fique ciente da respectiva natureza e
conteudo.

12— Na Escola existira, obrigatoriamente, um Registo Didario de Funcionamento dos Refeitérios,
conforme Anexo C, em que os representantes dos contraentes registardo a apreciacdo relativa a execugdo do
servigo diario. O representante da firma deve fornecer os dados referentes ao peso da matéria-prima utilizada
no prato principal, de acordo com os seus registos (matéria-prima incorporada).

13 — A verificagdo quantitativa, a registar, diariamente, na ficha constante do Anexo C tem por objectivo
comprovar a conformidade, nomeadamente:

a) — Das quantidades globais adquiridas com as quantidades a fornecer em cada dia;

b) — Dos componentes do prato com as quantidades fixadas no Anexo A — Capita¢des dos Alimentos —
deste caderno de encargos.

14 — A verificacdo qualitativa, a registar diariamente na ficha constante do Anexo C tem por objectivo
comprovar a conformidade, nomeadamente:

a) — Da qualidade dos géneros incorporados adquiridos com as especificagdes legalmente fixadas e com
as indica¢des do Anexo B — Lista dos Alimentos Autorizados;

b) — Da qualidade das refei¢des fornecidas com as especifica¢des legal e contratualmente fixadas.

Clausula 8*
Pré-marcacio de refeicoes e representacio
1 — O numero diario de refeigdes € o apurado mediante a contagem das senhas previamente vendidas aos

utilizadores do refeitorio da Escola Secundaria de Lagoa.
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2 — A venda das senhas ¢ da exclusiva responsabilidade dos servigos competentes da Escola Secundaria
de Lagoa, que comunicara o respectivo numero, com distingdo de refei¢des normais e dietas, ao prestador
dos servigos, através do seu representantes e até as 16 horas do dia anterior.

3 — O numero de refei¢des referido nos nimeros anteriores e nas condigdes ai especificadas, ndo pode
ser objecto de alteragdo em mais de 5%, tendo esta altera¢do de ser comunicada, nos termos e condi¢des do
n® 2, até as 10 horas e 15 minutos do dia a que diz respeito, sob pena de ndo existir obrigacdo do
fornecimento dos servigos.

4 — O montante a pagar ao prestador dos servigos e as demais obrigagles das partes, correspondem ao
total de refei¢des encomendadas nos termos desta clausula, sendo irrelevante o facto de os utilizadores dos
refeitérios ndo comparecerem para o respectivo consumo.

5 — As entidades contratantes, no prazo de 5 dias, contados da celebragdo do contrato, informardo, por
escrito, a outra parte, da pessoa que as representara, diariamente, junto do outro contraente (sendo as fungdes
acumulaveis com quaisquer outras), devendo a representante estar habilitada com os poderes bastantes para a
resolucdo de qualquer questio que resulte da normal execucdo do contrato. E obrigatoria a presenca da
representante do prestador dos servigcos, no refeitério da Escola Secundaria de Lagoa, das 11 horas e 30
minutos as 14 horas e 30 minutos.

6 — A eventual substitui¢do dos referidos representantes devera ser comunicada, por escrito € no prazo
referido no niimero anterior.

7 — O representante da Escola Secundaria de Lagoa serd a pessoa para o efeito designada pelo Presidente
do Conselho Executivo.

Clausula 9*
Rejeicio de produtos e diferendos

1 — Apos a verificagdo quantitativa e qualitativa das matérias-primas e bens adquiridos, o representante
da Escola Secundaria de Lagoa, aceita ou rejeita as mesmas. Os géneros/bens que ndo satisfagam as
necessarias condi¢des sanitarias e qualitativas serdo rejeitados e considerados como ndo fornecidos e ndo
poderdo entrar na confec¢do de outras refeigdes ou fornecimentos, devendo o prestador dos servigos
substituir e remover, de imediato e por sua conta, as matérias-primas e bens rejeitados. Se a remogao ndo for
efectuada, podera a Escola Secundaria de Lagoa efectua-la a expensas do prestador dos servigos. Considera-
se como apresentando anomalias, nomeadamente, os bens que ndo tenham sido embalados individualmente,

quando exigido, bem como os que ndo se apresentem em perfeitas condigdes higio-sanitarias.
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2 — Em caso de rejei¢do de qualquer matéria-prima, bens e/ou de qualquer género incorporado na ementa,
o prestador dos servigos devera proceder a sua substitui¢do imediata, por produtos idénticos ou sucedaneos,
de acordo com o0 ANEXO B — Lista dos Alimentos Autorizados, sem prejuizo do normal funcionamento do
refeitorio.

3 — Se a substitui¢do prevista no numero anterior nao se verificar, o prestador dos servigos indemnizara a
Escola Secundaria de Lagoa nas condi¢des estabelecidas neste Caderno.

4 — Todos os encargos com a substitui¢do, devolucdo ou destruicdo das matérias-primas e/ou dos géneros
incorporados nas ementas rejeitadas, serdo suportados exclusivamente pelo prestador dos servigos.

5 — Os diferendos surgidos entre os representantes dos contraentes serdo resolvidos nos termos seguintes:

a) — Se o diferendo incidir sobre aspectos quantitativos ou qualitativos das refei¢des e/ou produtos a
servir nesse mesmo dia, a decisdo a tomar, de imediato, compete ao representante da Escola Secundaria de
Lagoa, devendo ser acatada pelo prestador dos servigos, sob pena de a Escola se substituir ao mesmo,
considerando-se esta situagdo como de ndo fornecimento dos servigos, nomeadamente para efeitos de multa;

b) — Se o diferendo incidir sobre produtos ndo destinados a consumo imediato podera recorrer-se aos
organismos com competéncia especifica na matéria;

¢) — Em qualquer dos casos e se o diferendo incidir sobre rejei¢do de produtos, por ndo cumprimento da
legislagdo aplicavel e regulamentos em vigor legislagdo, no sector alimentar, incluindo o Reg. (CE) n.°
852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril, o Reg. (CE) n.° 178/2002 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro, o prestador dos servigos podera reclamar para a entidade
adjudicante num prazo ndo superior a 24 horas, para o que devera apresentar as provas dos factos invocados,
comunicando esta a sua decisdo num prazo maximo de 3 dias, sob pena de se considerar que foi deferido.

Clausula 10°
Controlo

1 — O prestador dos servigos obriga-se a facultar a visita das instalagdes, o exame dos produtos em fase
de armazenagem, preparagdo e confec¢do, bem como a documentagdo referente aos mesmos (facturas/guias
de remessa devidamente arquivadas na unidade e rétulos dos produtos confeccionados, os quais devem ser
guardados por um periodo correspondente a 72 horas), quer ao representante da Escola Secundaria de Lagoa
quer aos servigos e organismos com competéncia especifica.

2 — O prestador dos servigos obriga-se a preencher e a facultar os registos de entrada e saida de matéria-

prima/bens, que devem estar devidamente arquivados no refeitorio da Escola Secundaria de Lagoa.
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3 — O prestador dos servigos obriga-se a recolher diariamente amostras da refei¢do confeccionada. Essas
amostras devem ser recolhidas para sacos esterilizados no principio, no meio e no fim do servigo. A recolha
deve ser feita da refei¢do colocada na linha de self-service e ndo ser retiradas directamente das cubas ou dos
recipientes onde foram confeccionados os alimentos. Apds a colheita, as amostras serdo catalogadas e
refrigeradas, permanecendo obrigatoriamente 72 horas na camara de refrigeracgéo.

4 — A Escola Secundaria de Lagoa poderd, a qualquer momento e sempre que o entender, tomar amostras
das refei¢cdes e mandar proceder as analises, ensaios e provas em laboratorios acreditados.

5 — Em casos de indicios de mal-estar eventualmente associados a ingestdo de alimentos no refeitorio, as
partes contratantes devem:

a) — Informar o encarregado do refeitério de que ndo deve remover as amostras referidas no n° 3;

b) — Isolar as instalagdes do refeitdrio, bem como do local de confecc¢do das refeigdes, até a chegada das
autoridades referidas na alinea ¢);

¢) — Contactar, de imediato, a autoridade de saude do Concelho;

d) — Estar presentes quando da interveng@o das autoridades competentes.

Subseccio 11
Dever de sigilo
Clausula 117
Objecto e prazo do dever de sigilo

1 — O prestador de servigos deve guardar sigilo sobre toda a informagdo e documentacdo, técnica e ndo
técnica, comercial ou outra, relativa a Escola Secundaria de Lagoa, de que possa ter conhecimento ao abrigo
ou em relagdo com a execugdo do contrato.

2 — A informag@o e a documentacdo cobertas pelo dever de sigilo ndo podem ser transmitidas a terceiros,
nem objecto de qualquer uso ou modo de aproveitamento que ndo o destinado directa e exclusivamente a
execuc¢do do contrato.

3 — Exclui-se do dever de sigilo previsto a informagdo e a documentagdo que fossem comprovadamente
do dominio publico a data da respectiva obteng@o pelo prestador de servigos 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.

4 — O dever de sigilo mantém-se em vigor até ao termo do prazo de 2 anos a contar do cumprimento ou

cessagdo, por qualquer causa, do contrato, sem prejuizo da sujei¢do subsequente a quaisquer deveres legais
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relativos, designadamente, a protec¢do de segredos comerciais ou da credibilidade, do prestigio ou da
confianga devidos as pessoas colectivas.
Seccio 11
Obrigacées da Escola Secundaria de Lagoa
Clausula 12°
Preco contratual

1 — Pela prestacdo dos servigos objecto do contrato, bem como pelo cumprimento das demais obrigacdes
constantes do presente Caderno de Encargos, a Escola Secundaria de Lagoa deve pagar ao prestador de
servigos, quanto as refei¢des, os precos constantes da proposta adjudicada, acrescidos de IVA a taxa legal em
vigor, se este for legalmente devido.

2 — Os pregos referidos nos nimeros anteriores incluem todos os custos, encargos e despesas cuja
responsabilidade ndo esteja expressamente atribuida ao contraente publico, incluindo todas as despesas com
o pessoal do prestador dos servigos, nomeadamente salarios, contribui¢des obrigatorias para a Seguranga
Social, seguros de acidentes de trabalho ou outros que se revelem necessarios e todas as outras despesas
sociais obrigatorias, as despesas de alojamento, alimentacdo e deslocagdo de meios humanos, despesas de
aquisi¢do, transporte, armazenamento e manutencdo de equipamentos, meios materiais e produtos, bem
como quaisquer encargos decorrentes da utilizagdo de marcas registadas, patentes ou licengas.

Clausula 13°
Condi¢des de pagamento

1 — O pagamento sera efectuado num prazo até 60 (sessenta) dias de calendario apds a recepgdo de cada
factura, em boas condi¢des de pagamento, a qual deverd ser remetida a Escola Secundaria de Lagoa,
mensalmente, correspondendo aos servigos prestados no més anterior e devidamente discriminado por dias
do fornecimento.

2 — Nas condigdes de pagamento a apresentar pelos concorrentes ndo podem ser propostos
adiantamentos por conta dos servigos a prestar.

3 — So existindo fornecimento dos servigos e correspondente pagamento a partir do dia inicio do ano
lectivo, se posterior & mencionada data de 7 de Setembro de 2009.

4 — Em caso de discordancia por parte da Escola Secundaria de Lagoa, quanto aos valores indicados nas
facturas, deve este comunicar ao prestador de servigos, por escrito, os respectivos fundamentos, ficando o
prestador de servigos obrigado a prestar os esclarecimentos necessarios ou proceder a emissdo de nova

factura corrigida.
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5 — Desde que devidamente emitidas e observado o disposto no n° 1, as facturas sdo pagas através de
transferéncia bancaria, para tal devendo o fornecedor indicar os dados necessarios
Capitulo II1
Penalidades contratuais e resolucao
Clausula 14°
Penalidades contratuais

1 — No caso de incumprimento por causa imputavel ao prestador dos servigos, incluindo suspensdo
parcial ou total do fornecimento dos servigos, a Escola Secundaria de Lagoa reserva-se o direito de requisitar
a prestag@o dos servigos em falta, a terceiros, aplicando ao prestador dos servigos uma multa equivalente até

a0 quadruplo do valor dos servicos nio prestados, a deduzir na caugéo.

1.1 — No caso de incumprimento, por causa imputavel ao prestador dos servicos, do mapa de pessoal,

com auséncia de qualquer funcionario durante parte da prestacdo dos servigos diaria, entendida com a

auséncia superior a 20 minutos mas inferior a 60 minutos, a entidade adjudicante aplica ao prestador dos

servicos uma multa equivalente a 5S0% (cinquenta por cento) do valor diario_dos servicos, por

funcionario e por dia da ocorréncia, a deduzir na cau¢do. No caso da auséncia em apreco ser superior a 60

minutos e até metade da prestacdio dos servigos diaria, a multa sera de 75% (setenta e cinco por cento) e, no

caso da auséncia em apreco ser superior a referida metade da prestacio dos servigos diaria, a multa sera de

100% (cem por cento).

1.2 — No caso de incumprimento, por causa imputavel ao prestador dos servicos, do mapa de pessoal,

com substituiciio, de qualquer funcionario, por funcionario de categoria inferior, a entidade adjudicante

aplica ao prestador dos servicos uma multa equivalente a 40% (quarenta por cento) do valor diario dos

servicos, agravada em 5% (cinco por cento) e até ao total do valor diario dos servicos, por cada dia em

que se repita ao longo do ano, com aplicacdo, calculo e agravamento, por funcionario e por dia da

ocorréncia, a deduzir na caugéo.
2 — As multas a que se referem os numeros anteriores, ndo dispensam a faculdade que assiste a Escola

Secundaria de Lagoa de rescisdo do contrato, por incumprimento, sendo aplicadas, preferencialmente, no

inicio de cada més, considerando as ocorréncias do més anterior, mas podendo ser aplicadas a qualquer
momento, caso assim o entenda a entidade adjudicante, nomeadamente em face da gravidade e/ou frequéncia
das ocorréncias.

3 — Em caso de resolucdo do contrato por incumprimento do prestador de servigos, a Escola Secundaria

de Lagoa pode exigir-lhe uma pena pecuniaria, de até ao montante da caugdo prestada.
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4 — Na determinagdo da gravidade do incumprimento a que se refere o ponto 1, a Escola Secundaria de
Lagoa tem em conta, nomeadamente, a dura¢do da infrac¢o, a sua eventual reiteracdo, o grau de culpa do
prestador de servigos e as consequéncias do incumprimento.

5 — Sempre que se verifique uma suspensdo parcial ou total por razdes imputaveis a Escola Secundaria
de Lagoa, ndo comunicada com a antecedéncia minima de 24 horas, o prestador dos servigos tera direito a
uma indemnizagdo correspondente ao total de refei¢des requisitadas ou, na sua falta, igual ao total fornecido
no dia anterior, multiplicado pelos dias de suspensdo sem a referida comunicagao.

6 — Sempre que forem obtidas, pela Escola Secundaria de Lagoa ou por outras entidades oficiais,
andlises feitas em laboratérios acreditados, com resultados nd3io aceitdveis no que respeita a
qualidade/quantidade dos produtos utilizados nas refei¢des, fica o prestador dos servigos sujeito aos
parametros de avaliagdo (limites) utilizados pelos laboratorios contratados e poder-lhe-a ser aplicada uma
multa até ao valor total das refei¢Oes servidas no més a que respeita o resultado obtido, independentemente
do direito de rescisdo do contrato. A decisdo devera ser devidamente fundamentada, nomeadamente quanto a
culpa do prestador dos servigos.

7 — Sempre que se registem no ANEXO C (Registo Diario do Funcionamento dos Refeitorios), ou
sempre que forem realizadas auditorias pela Escola Secundaria de Lagoa ou por outras entidades oficiais,
cuja avaliagdo, em qualquer dos casos, revele situagdes violadoras do cumprimento do contrato (incluindo

servico ndo aceitavel no que respeita a qualidade e/ou quantidade dos produtos) a Escola Secundaria de

Lagoa podera proceder ao ndo pagamento das refeicdes servidas nesse dia, total ou parcialmente, em face da
gravidade da situag@o, sem prejuizo da possibilidade de rescisdo do contrato.
Clausula 157
Forca maior
1 — Nao podem ser impostas penalidades ao prestador de servi¢os, nem ¢ havida como incumprimento, a
ndo realiza¢do pontual das prestagdes contratuais a cargo de qualquer das partes que resulte de caso de forga
maior, entendendo-se como tal as circunstidncias que impossibilitem a respectiva realizagdo, alheias a
vontade da parte afectada, que ela ndo pudesse conhecer ou prever a data da celebragdo do contrato e cujos
efeitos ndo lhe fosse razoavelmente exigivel contornar ou evitar.
2 — Podem constituir for¢a maior, se se verificarem os requisitos do niumero anterior, designadamente,
tremores de terra, inundacgdes, incéndios, epidemias, sabotagens, greves, embargos ou bloqueios
internacionais, actos de guerra ou terrorismo, motins e determinagdes governamentais ou administrativas

injuntivas.
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3 — Nao constituem for¢a maior, designadamente:

a) — Circunstancias que ndo constituam forg¢a maior para os subcontratados do prestador de servigos, na
parte em que intervenham;

b) — Greves ou conflitos laborais limitados as sociedades do prestador de servigos ou a grupos de
sociedades em que este se integre, bem como a sociedades ou grupos de sociedades dos seus subcontratados;

¢) — Determinag¢des governamentais, administrativas, ou judiciais de natureza sancionatoria ou de outra
forma resultantes do incumprimento pelo prestador de servigos de deveres ou 6nus que sobre ele recaiam;

d) — Manifestac¢des populares devidas ao incumprimento pelo prestador de servigos de normas legais;

e¢) — Incéndios ou inundagdes com origem nas instalagdes do prestador de servigos cuja causa,
propagacdo ou propor¢des se devam a culpa ou negligéncia sua ou ao incumprimento de normas de
seguranga,

f) — Avarias nos sistemas informaticos ou mecanicos do prestador de servigos ndo devidas a sabotagem;

g) — Eventos que estejam ou devam estar cobertos por seguros.

4 — A ocorréncia de circunstancias que possam consubstanciar casos de forga maior deve ser
imediatamente comunicada a outra parte.

5 — A for¢a maior determina a prorrogacdo dos prazos de cumprimento das obriga¢des contratuais
afectadas pelo periodo de tempo comprovadamente correspondente ao impedimento resultante da forca
maior.

Clausula 16”
Resoluciio por parte do contraente publico

1 — Sem prejuizo de outros fundamentos de resolucdo previstos na lei, a Escola pode resolver o contrato,
a titulo sancionatorio, no caso de o prestador de servigos violar de forma grave ou reiterada qualquer das
obrigagdes que lhe incumbem, incluindo na situagdo referida no ponto 7 da Clausula 14*.

2 — O direito de resolugdo referido no numero anterior exerce-se mediante declaragdo enviada ao
prestador de servigos.

Clausula 177
Resoluciio por parte do prestador de servicos

1 — Sem prejuizo de outros fundamentos de resolugdo previstos na lei, o prestador de servigos pode

resolver o contrato quando qualquer montante que lhe seja devido esteja em divida ha mais de 90 dias.

2 — O direito de resolugdo ¢ exercido por via judicial nos termos da Clausula 20%.
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3 — Nos casos previstos no n° 1, o direito de resolugdo pode ser exercido mediante declara¢do enviada a
Escola Secundaria de Lagoa, que produz efeitos 30 dias apos a recepcdo dessa declaragdo, salvo se este
ultimo cumprir as obrigagdes em atraso nesse prazo, acrescidas dos juros de mora a que houver lugar.

Capitulo IV
Caucio e seguros
Clausula 18°
Execucio da caucao

1 — A caugfo prestada para bom e pontual cumprimento das obrigacdes decorrentes do contrato, nos
termos do Programa do Concurso, pode ser executada pela Escola Secundaria de Lagoa, sem necessidade de
prévia decisdo judicial ou arbitral, para satisfacdo de quaisquer importancias que se mostrem devidas por
forca do ndo cumprimento por aquele das obrigagdes legais ou contratuais, designadamente as seguintes:

a) — Sang0es pecuniarias aplicadas nos termos previstos no contrato;

b) — Prejuizos incorridos pelo contraente publico, por for¢a do incumprimento do contrato;

¢) — Importancias fixadas no contrato a titulo de clausulas penais.

2 — A resolugdo do contrato pela Escola Secundaria de Lagoa ndo impede a execucdo da caugdo,
contanto que para isso haja motivo.

3 — A execuclo parcial ou total da caucido referida nos numeros anteriores constitui o prestador de

servicos na obrigacio de proceder a sua reposicido pelo valor existente antes dessa mesma execugdo, no prazo

de 15 dias apos a notificacdo da Escola Secundaria de LLagoa para esse efeito.

4 — No prazo de 30 (trinta) dias contados do cumprimento de todas as obriga¢des contratuais por parte

do adjudicatario, a entidade adjudicante promove a liberagdo da caucdo.
Clausula 19
Seguros

1 — E da responsabilidade do prestador de servicos a cobertura, através de contratos de seguro, dos
seguros a que esteja obrigado por lei, incluindo seguros de acidentes de trabalho ou outros que se revelem
necessarios, da mao-de-obra empregue na prestagdo de servigos.

2 — A Escola Secundaria de Lagoa pode, sempre que entender conveniente, exigir prova documental da
celebracdo dos contratos de seguro referidos no numero anterior, devendo o prestador de servigos fornecé-la

no prazo 5 dias.
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Capitulo V
Resolucao de litigios e disposi¢des finais
Clausula 20°
Foro competente
Para resolugdo de todos os litigios decorrentes do contrato fica estipulada a competéncia do tribunal
administrativo de circulo de Ponta Delgada, com expressa rentncia a qualquer outro.
Clausula 21°
Subcontratacio e cessao da posi¢iao contratual
1 — O prestador dos servigos ndo podera, por qualquer forma, subcontratar terceiras entidades para a
realizacdo de tarefas relativas ao objecto do contrato, sem prévio consentimento da Escola.
2 — O prestador dos servi¢os ndo podera ceder a sua posi¢do contratual ou qualquer dos direitos e
obrigagdes decorrentes do contrato sem autoriza¢do da Escola Secundaria de Lagoa.
3 — Para efeitos da autorizag@o prevista no nimero anterior, deve ser apresentada pelo cessionario toda a
documentag@o exigida ao prestador dos servigos no presente concurso.
4 — A Escola Secundaria de Lagoa apreciar, designadamente, se o cessionario ndo se encontra em
nenhuma das situagdes previstas no artigo 55° do Coédigo dos Contratos Publicos.
Clausula 22°
Comunicacdes e notificacoes
1 — Sem prejuizo de poderem ser acordadas outras regras quanto as notificagdes € comunicagdes entre as
partes do contrato, estas devem ser dirigidas, nos termos do Cédigo dos Contratos Publicos, para o domicilio
ou sede contratual de cada uma, identificados no contrato.
2 — Qualquer alterag@o das informagdes de contacto constantes do contrato deve ser comunicada a outra
parte.
Clausula 23°
Contagem dos prazos
Os prazos previstos no contrato sdo continuos, correndo em sébados, domingos e dias feriados.
Clausula 24°
Legislacio aplicavel

O contrato € regulado pela legisla¢do portuguesa.
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ANEXO A
CAPITACOES DOS ALIMENTOS

DESIGNACAO Proburo MODALIDADE CAPITACA0 N’DE UNIDADES
AVES FRANGO Arroz 240gr
AVES FRANGO Assar no Forno 240gr 1/4 frango
AVES FRANGO Panar 150gr
AVES FRANGO Bife 175gr
AVES FRANGO Coxas 210gr
AVES FRANGO Estufar 240gr 1/4 frango
AVES FRANGO Jardineira 240gr
AVES FRANGO P/Cozido a Portuguesa 50gr
AVES FRANGO P/tortilha/Arroz de
Carnes/valenciana 55gr
AVES FRANGO Canja 60gr (s/0ss0)
AVES FRANGO Cozer 240gr
AVES PATO Arroz 280gr
AVES PATO Assar 280gr
AVES PATO Estufar 280gr
AVES PERU Assar no Forno 240gr
AVES PERU Bife 175gr
AVES PERU Coxas 240gr
AVES PERU Espetadas 200gr (2 unidades)
AVES PERU Estufar 250gr
AVES PERU Jardineira 250gr
CARNEIRO/CARNEIRO/BORREGO Estufar 235gr
CARNEIRO/CARNEIRO/BORREGO Assar 235gr
CARNEIRO/CARNEIRO/BORREGO Guisar 235gr
COELHO COELHO Estufar 280gr
PORCO ENCHIDOS FEIJOADA/RANCHO
Chourigo de Carne 20gr
PORCO ENCHIDOS P/COZIDO A PORTUGUESA/

P17ZA - Chourigo de Carne 10gr
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ENCHIDOS

ENCHIDOS

ENCHIDOS

PORCO
PORCO
PORCO
PORCO
PORCO
PORCO
PORCO
PORCO
PORCO
PORCO
PORCO

VACA
VACA

VACA
VACA
VACA
VACA
VACA
VACA
VACA
VACA
VACA
VACA
VACA
VACA
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P/COZIDO A PORTUGUESA
Farinheira

P/TORTILHA/ARROZ DE CARNES/
VALENCIANA - Salsicha/Fiambre

P/ARROZ DE PATO/VALENCIANA
Chourigo de Carne

ASSAR

COSTELETAS
COSTELETAS - P/panar
ENTRECOSTO
ESCALOPES - P/panar
ESTUFAR

FEBRAS
FEIJOADA/RANCHO
JARDINEIRA

P/COZIDO A PORTUGUESA

P/TORTILHA/ARROZ DE CARNES/
VALENCIANA

ALMONDEGAS (industriais)

ALMOFADINHAS DE CARNE
(industriais)

ASSAR
BIFE COM UM OVO (cozido)
BIFE SEM OVO

CROQUETES (industriais)
RISSOIS (industriais)
ENROLAR

ESCALOPES (p/panar)
ESTUFAR (sem 0ss0)
FELJOADA/RANCHO

GUISAR (sem 08S0)
HAMBURGUER (industrial)

JARDINEIRA

10gr

20gr

15gr

175gr
210gr
190gr
210gr
150gr
175gr
170gr
100gr
175gr
70gr

60gr
170gr

140gr
175gr
145gr
175gr
120gr
120gr
175gr
150gr
175gr
70gr

175gr
150gr
175gr

(2 unidades)
(2 unidades)

(2 unidades)

(2 unidades)

(4 unidades)

(4 unidades)

(4 unidades)
(4 unidades)

(2 unidades)
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VACA
VACA
VACA
VACA
VACA
VACA
ALPERCE
AMEIXA
BANANA
CEREJA
CITRINOS
CITRINOS
CITRINOS
DAMASCO
FIGO

KIWI
MACA
MELANCIA
MELAO
MORANGO
PERA
PESSEGO

UVA DE MESA

ARROZ
ARROZ
ARROZ
ARROZ
MASSAS
MASSAS
MASSAS
MASSAS
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P/COZIDO A PORTUGUESA 60gr

P/TORTILHA/ARROZ DE CARNES S55gr

PICADA —EMPADAO
PICADA - ROLO DE CARNE
PICADA - CHILI/PIZZA

PICADA — BOLONHESA

Satsumas, Tangerinas, Wilkings

Clementinas e Monreais

Laranjas

Doce

Guarnigéo base
Sopa com hortalica
Sopa sem hortalica
Guarnigéo base
Guarnigdo mista
Sopa com hortalica

Sopa sem hortali¢a

150gr

170gr

150gr

150gr
160gr com calibre minimo 30 mm
160gr com calibre minimo 30 mm
150gr com calibre minimo 28 mm

150gr com calibre minimo 17 mm

180gr (2 unidades)

180gr (2 unidades)

180gr (1 unidade)
160gr com calibre minimo 30 mm

150gr

150gr (2 unidades)
170gr com calibre minimo 75 mm

250gr

250gr

160gr com calibre minimo 22 mm
175gr com calibre minimo 70 mm
160gr com calibre minimo 73 mm

175gr

30gr

80gr

10gr

20gr

75gr

50gr

15gr

20gr
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HORTICOLAS
HORTICOLAS

SECRETARIA REGIONAL DA EDUCACAO E FORMACAO
DIRECCAO REGIONAL DA EDUCACAO E FORMACAO

PIMENTA
SALSA
ABOBORA
ABOBORA
ACAFRAO
AGRIAO
ALFACE
ALFACE
ALFACE
ALHO

ALHO FRANCES
ALHO FRANCES

AZEITONA
BATATA
BATATA
BATATA
BATATA
BATATA
BATATA
BATATA
BATATA
BETERRABA
BROCOLOS
BROCOLOS
BROCOLOS

CALDO VERDE

CARIL

CEBOLA
CEBOLA
CEBOLA
CEBOLA
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Sopa (base)

Sopa (ndo base)

Sopa (ndo base)
Salada
Salada mista

Sopa (ndo base)

Sopa (base)

Sopa (ndo base)

Assar

Cozer

Fritar
Jardineira/Caldeirada
Puré

Salada Russa/Bras
Sopa (base)

Sopa (ndo base)
Salada mista
Salada mista

Sopa (ndo base)
Guarnigdo mista

Sopa (ndo base)

Arroz
Caldeirada/bacalhau
Estufados

Sopa (ndo base)

24




EEC0L S SPOUN-SRE

HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS
HORTICOLAS

SECRETARIA REGIONAL DA EDUCACAO E FORMACAO
DIRECCAO REGIONAL DA EDUCACAO E FORMACAO

CENOURA Arroz

CENOURA Guarnigdo mista
CENOURA Jardineira/Estufados
CENOURA Salada

CENOURA Salada Mista
CENOURA Salada Russa
CENOURA Sopa (base)
CENOURA Sopa (ndo base)/Valenciana
COENTROS

COGUMELOS Guarnigdo mista
COUVE-FLOR Guarnigdo mista
COUVE-FLOR Sopa (ndo base)

COUVE LOMBARDA  Guarnigdo mista
COUVE LOMBARDA  Sopa (ndo base)
COUVE LOMBARDA  Arroz

COUVE PORTUGUESA Guarnigdo mista

COUVE PORTUGUESA Sopa (ndo base)

COUVE ROXA Salada Mista
ERVILHAS Arroz/Valenciana
ERVILHAS Guarnigéo base
ERVILHAS Jardineira
ERVILHAS Salada Russa
ERVILHAS Sopa (base)
ERVILHAS Sopa (ndo base)
ESPINAFRES Sopa (ndo base)

FEIJAO SECO
FEIJAO SECO
FEIJAO SECO
FEIJAO SECO
FEIJAO VERDE
FEIJAO VERDE
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Arroz

Chili

Guarnigéo base
Sopa (base)
Guarnigdo mista

Jardineira

40gr
S55gr
S55gr
50gr
35gr
50gr
45gr
30gr
q.b.
15gr
60gr
S55gr
80gr
30gr
40gr
80gr
30gr
25gr
35gr
180gr
S55gr
S55gr
S55gr
35gr
50gr
20gr
70gr
100gr
40gr
45gr
45gr
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FEIJAO VERDE
GRAO

GRAO
GRELOS
GRELOS
GRELOS
HORTELA
JULIANA
MILHO
MILHO
NABICA
NABICA
NABO (cabega)
NABO (cabega)
NOZ-MOSCADA
OREGAOS
PEPINO
PIMENTO
PIMENTO
RABANETES
TOMATE
TOMATE
TOMATE
TOMATE
TOMATE
TOMATE
TOMATE
OVO0S

OVOS

OVOS

OVOsS
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Sopa (ndo base)
Guarnigéo base
Sopa (ndo base)
Arroz
Guarnigdo mista

Sopa (ndo base)

Sopa (ndo base)
Guarnigdo mista
Salada Russa

Guarnigdo mista
Sopa (ndo base)
Guarnigdo mista

Sopa (ndo base)

Salada mista

Arroz

Caldeirada/Valenciana

Salada mista
Arroz
Caldeirada
Estufados
Salada
Salada mista
Sopa (base)
Sopa (ndo base)
Cozidos
Mexidos
Omolete

P/Bras

30gr
100gr
40gr
50gr
120gr
45gr
q.b.
50gr
30gr
30gr
100gr
40gr
15gr
15gr

(1 unidade)
10cl (2 unidades)
10cl (2 unidades)
10cl (2 unidades)
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OVOS
PAO
PAO
PEIXE

PEIXE

PEIXE

PEIXE

PEIXE

PEIXE

PEIXE
PEIXE
PEIXE
PEIXE
PEIXE
PEIXE

PEIXE
PEIXE
PEIXE
PEIXE
PEIXE
PEIXE
PEIXE
PEIXE
PEIXE
PEIXE
PEIXE
PEIXE
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OvOsS
PAO
PIZZA (base)

ABROTEA/PESCADA
(s/cabega)

ABROTEA/PESCADA
(s/cabeca)

ATUM DE CONSERVA
(escorrido)

ATUM DE CONSERVA
(escorrido)

ATUM DE CONSERVA
(escorrido)

ATUM DE CONSERVA
(escorrido)

BACALHAU SECO
BACALHAU SECO
BACALHAU SECO
BACALHAU SECO
BACALHAU SECO

BACALHAU SECO

BACALHAU SECO
BACALHAU SECO
BACALHAU SECO
BACALHAU SECO
BESUGO
CALDEIRADA
CARAPAU (c/cabega)
CARAPAU (c/cabega)
CHERNE
CHOCOS

CORVINA (s/cabeca)

P/tortilha

Com ovo (ovo cozido)

Sem ovo

Com batata e 1 ovo (ovo cozido)

Com batata s/ ovo

Empadio/Piza

Salada russa

Arroz

Assar

Cozer com 1 ovo (ovo cozido)
Cozer sem ovo

Estufado

Gomes de Sa/Meia desfeita/
¢/ natas (ovo cozido)

Pastéis

Pataniscas

Salada com Y4 ovo (ovo cozido)
Albardado

Grelhar

Fritar

Grelhar/assar
Cozer; assar
Grelhar/caldeirada/feijoada

C/ovo (ovo cozido)

CORVINA (s/cabeca)

Concurso Piablico n° 1/2009/S. Lagoa

10cl
50gr
180gr

140gr

180gr

90gr

120gr

120gr

100gr
100gr
120gr
100gr
140gr
120gr

120gr
160gr
110gr
110gr
120gr
230gr
240gr
250gr
250gr
200gr
200gr
140gr

(2 unidades)

(4 unidades)
(4 unidades)

(5 espécies)
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MARUCA S/ovo 180gr
PEIXE DELICIAS DO MAR Guarni¢do mista 25gr (com outra espécie)
PEIXE DOURADA Grelhar 230gr
PEIXE DOURADINHOS (fabrico industrial) 5 unidades
PEIXE FILETES (corvina, pampo, rabeta, pescada) 170gr
PEIXE LULAS Cozer 250gr
PEIXE LULAS Grelhar/caldeirada 250gr
PEIXE LULAS Arroz a valenciana 20gr
PEIXE MARUCA Cozer 180gr
PEIXE MERO Assar 180gr
PEIXE MERO Cozer 180gr
PEIXE PARGO LEGITIMO
(s/cabeca) Assar 180gr
PEIXE PARGO LEGITIMO
(s/cabeca) Cozer 180gr
PEIXE PEIXE-ESPADA
BRANCO(s/cabeca) Fritar 180gr
PEIXE PEIXE-ESPADA
BRANCO(s/cabeca) Grelhar 180gr
PEIXE PEIXE P/SALADA/TORTILHA/ARROZ 150gr
PEIXE PEIXE P/SOPA 60gr (minimo 3 variedades)
PEIXE PEIXE VERMELHO
(s/cabeca) Assar 180gr
PEIXE PESCADINHAS Fritar 250gr
PEIXE POLVO Cozer (Arroz/Salada) 230gr
PEIXE SOLHA/PREGADO  Grelhar/fritar - C/cabega 230gr
PEIXE SOLHA/PREGADO  Grelhar/fritar - S/cabega 180gr
SOBREMESA DOCE A FATIA ndo deve ser inferior al35gr
SOBREMESA DOCE ~ DE COLHER ndo deve ser inferior a 135gr

SOBREMESA GELADO DE LEITE ndo deve ser inferior a 150ml
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1- CARNE DE VACA

Proveniente de rés bovina adulta aprovada para consumo publico, em conformidade com o regulamento da
Inspeccdo Sanitaria dos animais de talho, das respectivas carnes e subprodutos, devidamente rotulada, em
conformidade com a legislacgdio em vigor, com identificacio do animal, pais de origem, de abate e de
desmancha, apresentada em meia carcaga, quartos ou pegas de talho, refrigerada ou congelada, limpa (sem

gorduras e aponevroses).

SECRETARIA REGIONAL DA EDUCACAO E FORMACAO
DIRECCAO REGIONAL DA EDUCACAO E FORMACAO

ANEXO B
LISTA DE ALIMENTOS AUTORIZADOS

1.1- Pecas de talho para bifes — carne de 1? categoria, sem 0ss0

- Vazia sem abas

- Alcatra (excepto ponta da alcatra)

- Pojadouro

- Rabadilha

- Acém redondo — sem cobertura

1.2- Pecas de talho para assar/estufar — carne de 1? categoria, sem 0sso

- Cha de fora
-Pa
- Acém comprido

- Alcatra

1.3- Pecas de talho para guisar — carne de 2* categoria, sem 0sso

- Chambao da perna
- Chambao da pa

- Cha de fora

- Acém comprido
-Pa

- Aba descarregada

- Cachago

1.4- Pecas de talho para cozer — carne de 2* categoria, sem 08SO

- Chambao da perna

- Chambao da pa

Concurso Piablico n° 1/2009/S. Lagoa
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- Cha de fora

- Acém comprido

- Peito

- Cachago

-Pa

1.5- Carne picada

1.5.1. Os hamburgueres ¢ almondegas a servir devem apresentar-se sob a forma de produto transformado
ultracongelado e com os seguintes ingredientes:
- Hamburgueres:

Carne de bovino picada (70%)

proteinas vegetais hidratadas (25%)

fibras vegetais

pao ralado

sal

especiarias

aromatizante

Taxa de gordura inferior a 15%.

Percentagem de colagéneo nas proteinas de carne inferior a 22%.
- Almondegas:

Carne de bovino picada (60%)

proteinas vegetais hidratadas (23%)

ovo

tomate

aipo

cebolas

pao ralado

sal

condimento

plantas aromaticas.

Taxa de gordura inferior a 15%.

Percentagem de colagéneo nas proteinas de carne inferior a 25%.
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1.5.2. Os pratos a seguir indicados devem ser de fabrico industrial, ultracongelados, respeitando a legislagdo
em vigor:

- Almofadinhas

- Croquetes

- Lasanha

- Canelones

- Ravioli

- Rissois de carne

1.6- No caso de empadio, bolonhesa, chili e rolo de carne:

1.6.1. A carne a utilizar podera ser picada no refeitério, tendo obrigatoriamente de nele ser consumida, desde
que se verifiquem as seguintes condi¢des:

a) A existéncia de equipamento apropriado e exclusivo para picar carne, em perfeito estado de higienizagdo e
conservagdo, ndo sendo permitida, em caso algum, a utilizacdo da descascadora de batatas, mesmo que
possua os acessorios destinados para aquele fim, para evitar contaminagdes cruzadas.

b) A zona de preparacdo da carne picada tem de ser distinta das zonas de preparacdo de legumes e de peixe.
Nao ¢ permitida a preparagdo da carne picada em simultdneo com outro tipo de carne, na mesma zona.

¢) A peca de carne que sera utilizada para picar, devera obedecer aos parametros apresentados no nimero 1.1
— Pecas de talho para bifes — e possuir as seguintes caracteristicas:

- Iseng@o de gorduras;

- Iseng@o de aponevroses;

- Isenc¢@o de sinais de oxidagao.

1.6.2. No caso de ndo existirem as condi¢gdes mencionadas nas alineas a) e b) do namero 1.6.1, a carne
picada a utilizar tera de ser proveniente de um fornecedor licenciado e possuir as caracteristicas de um
produto pré-embalado, respeitando sempre os parametros indicados na alinea ¢) do nimero 1.6.1.

2- CARNE DE PORCO

2.1- Pernas ou pas

Limpas, refrigeradas ou congeladas provenientes de reses abatidas para consumo publico, de acordo com o
regulamento da inspec¢do sanitaria dos animais de talho e respectivas carnes, subprodutos e despojos.

2.2- Bife de porco

Refrigerado ou congelado, proveniente de perna limpa.
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2.3- Assar

Perna limpa

Pa limpa

2.4- Costeletas

Deverdo obedecer as seguintes caracteristicas:

- Serem provenientes de porcos abatidos nos termos da legislagdo em vigor;

- Serem seleccionadas do cachago, lombo e pé em percentagem equitativa,;

- Terem corte por processo estandardizado, ou manual correcto, desde que tenham a parte 0ssea com 0s
musculos correspondentes.

3- CARNE DE CARNEIRO E/OU BORREGO

S6 pernas e pas limpas provenientes de ovinos adultos (nunca caprinos).

4- CARNE DE COELHO

Carcacas provenientes de matadouros oficialmente aprovados. Devem revelar sinais evidentes de uma
perfeita e boa preparacdo. Em estado refrigerado ou congelado. Cada carcaca devera ter uma etiqueta com a
identificacdo do produto, nome da firma fornecedora, numero do centro de abate, data da preparagio e
aprovagdo sanitaria.

5- CARNE DE PERU

5.1- Peru inteiro

Devera revelar sinais evidentes de uma sangria perfeita e boa preparagdo, isento de penas, penugens ou
canudos e desprovido de cabega, pescogo, visceras e segmentos abaixo da linha tibio-metatarsica. A cloaca e
a por¢do terminal do intestino ndo devem fazer parte da carcaga. O peso médio das carcagas limpas deve
oscilar entre 5 e 8 Kg.

5.2- Coxas de peru

Correspondem aos musculos da coxa e respectivo suporte 0sseo, seccionados superiormente ao nivel da
articulagdo coxo-femural e inferiormente a 2 cm acima da articulagdo tibio-tarsica. Apresentam-se no estado
refrigerado ou congelado, devidamente rotulado.

5.3- Bifes de peru

Obtidos exclusivamente por corte dos musculos peitorais, devendo assumir o aspecto laminado, sem
fragmentos de ossos ou cartilagens. Apresentam-se no estado refrigerado ou congelado, devidamente

rotulado.
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5.4- Espetadas de peru

Pedacgos regulares de cerca de 3 a 4cm, perfurados por eixo metalico com caracteristicas antioxidantes ou de
madeira, sempre como tara perdida. Frescas, refrigeradas ou congeladas e devidamente rotuladas.
Constituidas por 68% de carne de peru, isenta de gorduras e aponevroses, 20% de toucinho; 8% de pimento
verde e 4% de cebola verde. Apresentagdo: unidades de 100 g no minimo.

6- PATO

Carcacas provenientes de aves abatidas, em boas condi¢des de saude em matadouros oficialmente aprovados.
Devem revelar sinais evidentes de uma perfeita e boa preparagdo, isentas de penas, penugens ou canudos,
desprovidas de cabecga, pescogo, visceras e segmentos abaixo da linha tibio-metatarsica (patas). A cloaca e
por¢do terminal do intestino ndo devem fazer parte da carcaga. Em estado refrigerado ou congelado. O peso
médio unitario das carcagas limpas ¢ de 3 Kg. Cada carcaga devera ter uma etiqueta com a identificag¢do do
produto, nome da firma fornecedora, numero do centro de abate, data da preparagio e aprovacdo sanitaria.

7- FRANGO

Carcacas provenientes de aves abatidas, em boas condi¢des de saude, em matadouros oficialmente
aprovados. Devem revelar sinais evidentes de uma perfeita e boa preparacdo, isentas de penas, penugens ou
canudos, desprovidas de cabeca, pescogo, visceras e segmentos abaixo da linha tibio-metatarsica (patas). A
cloaca e por¢do terminal do intestino ndo devem fazer parte da carcaga. Em estado refrigerado ou congelado;
peso unitario médio € de 1 Kg. Cada carcaga deverd ter uma etiqueta com a identifica¢do do produto, nome
da firma fornecedora, numero do centro de abate, data da preparagdo e aprovagdo sanitaria.

8- PRODUTOS DE SALSICHARIA

8.1- Chourico de carne

Constituido exclusivamente por carne e gordura de porco refrigerada, isento de fécula, em propor¢des de
carne entre 80% para o tipo “extra” e 70% para o tipo “corrente”, com margens de tolerancia de 5%, gordura
entre 20% para o tipo “extra” e 30% para o tipo “corrente”, com margem de tolerancia de 5%, devidamente
fragmentadas e adicionadas de aditivos legalmente autorizados. Em forma de ferradura ou em “roséario”, com
sinais evidentes de cura perfeita, que nunca devera ser inferior a 72 horas.

8.2- Farinheira

Enchido corado pelo fumo, constituido por gorduras de porco frescas ou refrigeradas, picadas em propor¢ao
ndo inferior a 60% e por farinha de trigo de 1* qualidade, adicionadas de certos condimentos e aditivos
legalmente autorizados (sal, pimenta, colorau, vinho branco, etc.). Em forma de ferradura, de comprimento

ndo superior a 35 cm.
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8.3- Paio

“Paio do lombo”, constituido exclusivamente por carnes provenientes de lombo de porco, limpo de
aponevroses e da maior parte de gordura que lhe ¢ aderente, adicionado de certos condimentos e aditivos
legais.

8.4- Presunto

“Presunto limpo”, desossado e sem courato.

8.5- Mortadela

Percentagem de gordura maxima visivel macroscopicamente de 30%. Constituida por carne de vaca (ndo
deve exceder 50% da massa total) e de porco na propor¢do de 75% da massa.

8.6- Fiambre

Da perna ou da pa, desentalado, envolvido em pelicula plastica impermeéavel a dgua e ao vapor de agua,
aderindo totalmente ao fiambre ou “ensacado” em embalagens de matéria indcua aprovada legalmente e
fechadas com prévia extrac¢do do ar, com peso de 3,5 a 5,5 Kg e isento de fécula.

8.7- Salsichas

Devem ser de tipo “Frankfurt” e obedecer as caracteristicas oficialmente normalizadas.

8.8- Todos estes produtos deverdo possuir rétulos com as seguintes indicagdes:

a) Designacdo do produto;

b) Ingredientes;

¢) Tipo;

d) Nome do fabricante;

e) Localidade e origem do fabricante;

f) Data de fabrico / lote;

g) Modo de conservagao;

h) Durabilidade minima.

9- OVOS

a) Ovo pasteurizado (aplicacdo geral) — ovo inteiro, gema e clara.

Os ovos pasteurizados devem estar armazenados a temperatura indicada pelo fabricante. Nao podem
permanecer nas caixas de transporte, devendo ficar bem visivel o seu prazo de validade.

b) Ovo em natureza sé cozido.

Ovos de galinha de categoria A e classe igual ou superior a 4 (NP 175/1986).

Podem ser de uma ou mais marcas distintas, indicando:
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— Categoria;

— Classe;

— O nuimero correspondente a semana de inspec¢do e classificacao;

— O nuimero do centro de inspec¢do e classificacao;

— O nome, a firma ou a denominagdo social e domicilio do centro de inspec¢@o e classificacao;

— A marca da empresa ou marca comercial.

As embalagens grandes (mais de 30 ovos), mesmo que contenham ovos acondicionados em embalagens
pequenas, devem ter um rotulo que ndo seja inutilizado no acto de abertura da embalagem, contendo as
indicagdes citadas anteriormente, em letras perfeitamente legiveis e visiveis.

Os ovos devem ser armazenados, dentro das suas caixas de transporte, em local bem ventilado, nunca perto
de produtos que lhes possam transmitir cheiros, como, por exemplo, o bacalhau seco, fruta, etc.

10- PESCADO

10.1- Tipos de apresentacgio:

a) Inteiro eviscerado, com ou sem cabega.

b) Em postas — quando seccionado em postas mais ou menos perpendiculares a coluna vertebral: as postas
podem ser abertas ou fechadas, consoante a regido anatomica de onde provém.

¢) Em filetes — quando o pescado ¢ submetido a filetagem.

10.2- Conservacao:

a) Refrigerado;

b) Congelado — quando submetido a temperatura da ordem dos -35° C, de modo a que no interior das massas
musculares a temperatura seja igual ou inferior a —18° C; a percentagem de vidrado para os filetes ndo pode
ultrapassar os 30% e a do peixe inteiro ou em postas, 10%.

10.3- Espécie de pescado e fins culinarios:

a) Cozer: Pescada (de n.° 3 a n.° 5); pargo legitimo; mero; corvina; cherne; polvo, maruca; abrotea; bacalhau
e lulas;

b) Assar: Pargo legitimo e mulato, carapau; corvina; cherne; mero e peixe vermelho;

c¢) Grelhar: Solha; pregado; peixe-espada branco; carapau; besugo; dourada; lulas; chocos e bacalhau.

d) Fritar: Solha; pregado; peixe-espada branco; carapau; pescada n.° 3; pescadinhas; filetes de pescada, de
corvina, de pampo e de rabeta.

e) Caldeirada: mistura de varias espécies, fragmentadas em pedagos, com um minimo de 5 variedades.

11- BACALHAU SECO
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Do tipo crescido.

12- PASTEIS DE BACALHAU

Devem ser de fabrico industrial, ultracongelados, respeitando a legislagdo em vigor.
13- ATUM

Atum em pedagos, em azeite ou oleo vegetal, em latas individuais ou de 2 quilos, de utilizagdo imediata,
sendo proibido armazenar qualquer lata depois de aberta.

14- ARROZ

a) Do tipo agulha.

b) De tipo carolino - apenas para a confecg@o de arroz doce.

15- MASSAS ALIMENTICIAS

Cotovelos de primeira qualidade

Esparguete de 1* qualidade

Massinhas

16- LEGUMINOSAS SECAS

De boa qualidade.

16.1- Feijao

a) Feijdo branco

b) Feijdo catarino

¢) Feijdo-frade

d) Feijao encarnado

16.2- Grio

16.3- Favas (frescas ou congeladas)

16.4- Lentilhas

16.5- Ervilhas (descascadas, frescas ou congeladas)

17- FARINHA DE TRIGO

De 1? qualidade, em embalagens ndo superiores a um quilo.

18- BATATA

Os tubérculos tipo redondos ndo devem ter didmetro inferior a 40 mm; os de tipo alongado ndo devem ter o
didmetro inferior a 35 mm.

19- BATATA DESIDRATADA

Em embalagens individuais ndo superiores a dois quilos.
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20- LEGUMES E HORTALICAS

Frescos, congelados ou desidratados.

21- SALADAS

No caso de saladas cruas é obrigatodria a utilizagdo de processos de desinfec¢do adequados.

22- PRODUTOS DESIDRATADOS E LIOFILIZADOS

Depois de aberta a embalagem, néio € permitida a armazenagem destes produtos.

23- AZEITE FINO/MARGARINA/BANHA

Azeite de acidez expressa em acido oleico ndo superior a 1° grau.

Banha pré-embalada, devidamente rotulada.

24- OLEO VEGETAL REFINADO

Oleo de amendoim, refinado, de qualidade.

O numero de utilizagdes do oleo de fritar deve ser controlado através de testes rapidos indicadores da
qualidade do mesmo.

Devem ser efectuados registos dos resultados obtidos e proceder, se necessario, a substituigdo do dleo.
25- SAL

Higienizado, em sacos de plastico de 1 Kg.

26- TOMATE PELADO

Em latas de 1 Kg ou superior, de utilizagdo imediata, sendo proibida a armazenagem depois de abertas.
27- LEITE

Ultrapasteurizado, gordo e meio gordo, em embalagens de litro.

28- GELADO DE LEITE

Constituido por leite pasteurizado ou ultra pasteurizado, em quantidade ndo inferior a 150ml, por dose.
29- IOGURTE

logurte de aromas, peso liquido 125gr.

Valor nutritivo médio por 100gr:

Valor energético: 66 Kcal (280 Kj)

Proteinas: 3,6 gr.

Hidratos de carbono: 9,6 gr.

Gordura: 1,5 gr.

Calcio: 152 mgr.

30- PAO DE MISTURA
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O pao deve possuir a seguinte composi¢ao:
- 15% de centeio;

- 35% de farinha 65;

- 35% de farinha 200;

- agua,

- 0,4% de sal;

- levedura
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ANEXO C
REGISTO DIARIO DO FUNCIONAMENTO DO REFEITORIO

Escola Data / /

EMENTA

Sopa

Prato Peixe Carne

Peso da matéria-
prima
incorporada

Fruta/Doce

ANALISE DO FUNCIONAMENTO DO SERVICO

Componentes BOA ACEITAVEL MA

1. Confecgio

2. Qualidade dos produtos
3. Quantidade

4. Apresentago do Servigo
5. Eficiéncia do Servigo

6. Apresentagéo do Pessoal

7. Higiene das Instalagdes

Numero de refei¢cdes Carne Peixe Total
Encomendadas
Servidas
Observacdes
Data: /[
O Representante do Orgio de Gestiio O Representante da Firma
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ANEXO D
MAPA DE CONTROLO DIARIO DE REFEICOES

Dia

o - Numero de Assinatura do Assinatura do
Refeigbes Refei¢bes L i i
; Funcionarios em Responsavel Responsavel
Encomendadas Servidas ) e ;
Servigo no Refeitdrio da Escola da Firma

a|a|3|a|a| = a|n| 2| 3| | =] ~| || ] e~

N
o

N
—_

N
N

N
w

N
~

N
(3]

N
[«

N
-3

N
©o

N
[{e]

w
o

w
-

TOTAL
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ANEXOE
INVENTARIO DE EQUIPAMENTO

Designacéo do

Equipamento

Inicial 12 verificagéo 22 verificagao 32 verificagao
I il il I
Quantidade Estado d? Quantidade Estado d? Quantidade Estado de_ Quantidade Estado d?
conservagao conservagao conservagao conservagao

O Responsavel da Escola
O Responsavel da Firma
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