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ANEXO B

Niveis de Servigo

Requisitos técnicos e funcionais do fornecimento

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

11

1.2

1.3

1.4

15

1.6

1.7

1.8

1.9

1.10

1.11

1.12

1.13

Garantir o cumprimento das normas em vigor no que se refere a atividade ambito do presente
acordo-quadro, bem como deter todas as certificagfes e licengas necessarias ao respetivo
exercicio da atividade;

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

Assegurar que a confec@o das refeicdes € efetuada nas instalagdes indicadas pelas entidades
adquirentes, caso estas optem pelo lote correspondente, no horario definido pela entidade
adquirente;

Assegurar o transporte das refeices para o local onde serédo servidas e indicado pelas entidades
adquirentes, caso a confecdo das mesmas tenha sido efetuada em local diferente, ndo podendo
decorrer mais de 60 (sessenta) minutos desde o ponto de fabrico até ao local onde serdo servidas,
no horério definido pela entidade adquirente;

Assegurar carga e descarga de géneros alimenticios ou afins e transporte de refeicfes entre
cozinha e refeitérios;

Garantir o cumprimento de todas as normas de higiene e seguranca alimentar em vigor, no que se
refere ao transporte e armazenagem de alimentos e refei¢cdes confecionadas;

Garantir o fornecimento de refei¢Bes escolares, no modelo selecionado pela entidade adquirente,
todos os dias Uteis, incluindo os periodos de interrupcéo das atividades letivas se assim for
solicitado pela entidade adquirente;

O fornecimento poderd ser estendido durante outros periodos do ano civil em situacdes
devidamente fundamentadas pelas entidades adquirentes e/ou Estabelecimentos de Ensino, tendo
as entidades adquirentes de comunicar ao fornecedor essas necessidades com uma antecedéncia
minima de 5 (cinco) dias Uteis;

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

Assegurar a recolha, transporte, separacdo dos residuos reciclaveis secos dos residuos
alimentares, para evitar a contaminagéo cruzada dos fluxos e aumentar o potencial de reciclagem,
e reencaminhamento dos residuos das atividades associadas ao fornecimento de refei¢cdes
confecionadas, em contentores especificos com tampas acionadas por pedal, para ser recolhidos
separadamente e ter a sua melhor valorizagéo designadamente os 6leos de fritar usados, residuos
orgénicos, papel/cartéo, plasticos/metal e vidro;

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

Deter instalacGes proprias ou estar capacitada para o tratamento de loi¢as e confecéo de refei¢oes,
sempre que estas devam ser confecionadas fora das instalacdes propriedade da entidade
adquirente ou por estas geridas;

Garantir a disponibilizacé@o de livro de reclamagfes na sede de cada Agrupamento de Escolas, ou
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noutros locais a indicar pela entidade adquirente;

Fornecer e confecionar as refeicdes e demais obrigacdes referidas no caderno de encargos do
presente acordo-quadro, as entidades adquirentes que vierem a ser consideradas em sede de
negociacao nos termos do artigo 259.° do Cédigo dos Contratos Publicos.

Requisitos técnicos e funcionais da confecéo

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

2.1

2.2

2.3

2.4

25

2.6

2.7
2.8

2.9

2.10

2.11

2.12

2.13

2.14

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

Garantir o cumprimento da lista dos alimentos autorizados de acordo com o Anexo A do caderno
de encargos do presente acordo-quadro;

Garantir o cumprimento das capitagfes constantes das tabelas do Anexo A do caderno de
encargos do presente acordo-quadro;

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

Assegurar a substituicdo imediata por produtos idénticos ou sucedaneos, sem encargos adicionais
para a entidade adquirente, sempre que 0s géneros incorporados e ementas apresentadas sejam
rejeitados, por incumprimento de quaisquer requisitos do caderno de encargos do presente acordo-
quadro;

Assegurar que, nos casos previstos na alinea anterior, os produtos rejeitados séo considerados
como ndo fornecidos e ndo poderao ser utilizados na confecédo de outras refeigdes;

Garantir que ndo sao utilizados restos ou sobras de quaisquer refeicées na confecdo de outras;
Garantir o equilibrio e alternancia possivel entre os diversos métodos culinarios, consoante as
capacidades dos equipamentos das cozinhas;

Assegurar o respeito pelas tradi¢des gastrondmicas locais;

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;

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 (doze) elementos e o respetivo
registo dos resultados;

O aprovisionamento de matéria-prima (carne, peixe, verdura, frutas, produtos lacteos, ovo liquido,
etc.) deve ser feito de forma a garantir os adequados procedimentos de armazenagem e de
descongelacéo dos produtos;

Em caso de espaco reduzido dos equipamentos de refrigeracéo e congelacdo, quer este resulte
da dimens&o dos equipamentos existentes, quer de situacdes de avaria ou outras, o fornecedor
compromete-se a proceder ao nimero de entregas semanais necessarias para garantir as
condi¢des de armazenamento adequadas e o eficaz funcionamento dos equipamentos;

A matéria-prima alimentar fresca ndo pode, em caso algum, ser submetida ao processo de

congelacdo dentro da unidade;
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Requisitos técnicos e funcionais da ementa

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

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

3.8

3.9

3.10

3.11

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

Elaborar ficha técnica e nutricional da ementa que indique a composigdo da refei¢éo, a capitacéo
da matéria-prima utilizada, o respetivo valor caldrico e a descricdo especifica das refei¢cbes a
fornecer e dos métodos de confegéo, a enviar para a entidade adjudicante;

A ficha técnica deve estar obrigatoriamente arquivada em pasta propria, nos refeitérios escolares
com confecdo local, para consulta por parte de autoridades devidamente habilitadas para o efeito
(Entidade Adquirente, Unidade de Saulde Publica ou Autoridade para a Seguranga Alimentar e
Econdmica);

As ementas semanais devem ser afixadas em lugar ou lugares bem visiveis para a comunidade
escolar que, para o efeito, lhe seja indicado pela entidade adquirente, devendo ser apresentada
de forma clara e simples, por forma a facilitar a compreenséo da constituicdo da refeicao;

Na descrigdo da ementa deve ser referido de forma clara qual o tipo de carne ou peixe presente,
assim como o acompanhamento, os legumes/saladas presentes e o método culinario utilizado;
Elaborar as ementas por tipo de refeicdo e por dieta rotativa entre 4 (quatro) a 6 (seis) semanas,
tendo em conta a sazonalidade e a disponibilidade dos géneros alimenticios de acordo com as
estacdes do ano e sempre que possivel priorizando a utilizagdo de alimentos provenientes da
agricultura bioldgica;

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

Assegurar que o plano de ementas respeite as condi¢des constantes das Orientagdes Sobre as
Ementas e Refeitorios Escolares (doravante designada por anexo A);

Na definicdo das ementas, devem ser observados os principios para uma alimentagdo saudavel,
designadamente as orientacdes definidas pelo Anexo A do caderno de encargos do presente
acordo-quadro e demais legislagdo em vigor, respeitantes a natureza dos alimentos autorizados,
a composicdo das ementas e as capitagdes dos alimentos;

A ementa deve apontar para métodos de confecdo/temperos compativeis com o nivel etario dos
utentes, sendo para tal necessario utilizar baixos teores de sal, gordura, aglcar e promover 0
consumo de fibras (variadas) e de produtos naturais. Estédo impedidos os produtos concentrados
designadamente o uso de fécula, puré de batata instantaneo ou seus sucedaneos na composigcao
da base das sopas;

Os alimentos que ndo constam no Anexo A deste caderno de encargos (que contem a Lista de
Alimentos Autorizados), ndo podem ser utilizados na composicdo da ementa. Como exceg¢do a
esta regra, admite-se a inclusdo de alimentos ndo constantes da lista desde que sejam
considerados equivalentes aos ali incluidos e desde que previamente autorizados pelas entidades
adquirentes, por sua prépria iniciativa ou por proposta do fornecedor. Terdo ainda de ser
observadas eventuais condicionantes ao uso desses alimentos, que constarem da autorizagdo

emitida pelas entidades adquirentes;
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O fornecedor devera fornecer refeigfes e lanches de acordo com dietas especificas, por motivos

de ordem médica ou religiosa, quando para tal for solicitado pelas entidades adquirentes, com a
antecedéncia minima de 24 horas;
Sempre que se justifique, a entidade adquirente pode solicitar ao fornecedor, refeicdes de carater
especial, sem encargos adicionais:
3.13.1 Almogco Pic-Nic com condicionamento térmico — Para passeios e visitas de estudo;
3.13.1.1 Ementa Tipo, sem prejuizo de ser solicitada ementa de dieta:
- 1 p&do (50gr) com panado de frango/hamburguer, acondicionados
individualmente em pelicula aderente ou em caixas biodegradaveis e
totalmente compostaveis, ou outro material reciclavel adequado.
- 1 peca de fruta (devidamente limpa e que ndo necessite de ser
descascada, a excecao de banana);
- 1 dose individual de bolachas tipo Maria (4 a 6 bolachas) ou 1 queque;
- 1 pacote (200ml) de sumo ou néctar de fruta (valor superior a 50% de sumo
de fruta) ou 1 iogurte liquido natural ou de aroma;
- 2 garrafas de agua (0,33cl).
3.13.2 Almogo Especial — Comemoracao de datas festivas. Proposta de ementa a comunicar
previamente & entidade adquirente.
Para as ementas em causa, o fornecedor poderd propor outros alimentos, necessitando
obrigatoriamente da aprovacgédo da entidade adquirente;
Fornecer refeicdo de substituicdo, nas condi¢cdes estabelecidas nas consultas prévias para efeitos
do disposto no artigo 259.° do Cddigo dos Contratos Publicos, sempre que ocorram situagdes
pontuais de falta de abastecimento de agua, eletricidade e/ou gas, acautelando, igualmente o
fornecimento de dgua potavel engarrafada e demais palamenta descartavel para o efeito (sempre
qgue se justifique), no respeito pela legislagdo em vigor designadamente no que respeita a
aplicacado de plasticos de utilizacéo Unica;
Fornecer agua de nascente engarrafada sempre que a entidade adquirente o solicite no
procedimento abrigo do acordo-quadro, sem encargos adicionais, preferencialmente em garrafas
de vidro sempre que tal se verifique adequado a utilizagdo segura;
O fornecedor devera assegurar, também, o fornecimento de refeicAo aos adultos/agentes
educativos que desejem esse servico, mediante encomenda prévia com as correspondentes
capitagoes;
Relativamente aos lanches e pequenos-almocos, se solicitado pela entidade adquirente, os
mesmos deverdo ser compostos de forma equilibrada e harmoniosa, de acordo com o indicado
pela entidade adquirente, devendo consistir diariamente no seguinte: pequeno-almoco: sandes
(manteiga, fiambre, queijo ou doce) com leite simples, iogurte ou sumo de fruta; lanche: sandes
(manteiga, fiambre, queijo ou doce) ou bolacha com leite simples, iogurte, peca de fruta ou sumo
de fruta;
Entende-se por fornecimento de leite ou sumo a distribuicdo em DI (dose individual), ndo obstante
de, na fase de fornecimento, a entidade adquirente optar por outra solucao.
Sempre que possivel na produgdo de limonada ou de sumos sollveis, deve ser dada prioridade a

utilizagdo da agua da rede publica sempre que esta corresponder a exigéncia pretendida.
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Relativamente as sobras de alimentos em condi¢cdes de consumo, resultantes das refeiges

realizadas ao abrigo do acordo-quadro, deverdo ser obrigatoriamente entregues a instituicbes de

solidariedade social, que poderao ser sugeridas pelas entidades adquirentes.

Documentacao, informagdes e Acompanhamento

Compete aos fornecedores apresentar as entidades adquirentes, sempre que estas o solicitem e sem

prejuizo dos relatdrios de faturagdo ou demais informacéo solicitada pela Central de Compras, todos os

documentos e informag0@es relativos ao fornecimento, designadamente:

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5
4.6
4.7

4.8

4.9

4.10

5

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

Relatérios ou documentos semelhantes relativos a auditorias ou inspe¢fes no ambito da
qualidade, higiene e seguranca alimentar, efetuadas quer pelos seus drgaos de controlo interno,
quer por entidades externas;

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

Documentos comprovativos da titularidade das autorizagdes, certificados ou licengas legalmente
exigidas para o fornecimento contratado, incluindo os respeitantes a instala¢cdes de confecéo e
veiculos de transporte de refeicdes ou géneros;

Documentos necessarios ao controle da rastreabilidade dos alimentos;

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

Para o acompanhamento da execucgao do contrato, o fornecedor fica obrigado a manter reuniées
de coordenagdo com os representantes das entidades adquirentes, pelo menos com a
periodicidade de uma reunido por periodo letivo, das quais deve ser lavrada ata a assinar por todos
0s intervenientes na reuniao;

As reunibes previstas no nimero anterior serdo precedidas de convocacao escrita por parte das
entidades adquirentes, onde deve constar a agenda prévia para cada reuniao;

Os fornecedores, no prazo de 15 (quinze) dias Uteis contados da data de celebragdo do contrato,
deverdo informar as respetivas entidades adquirentes, por escrito, e relativamente a cada um dos
refeitdrios, quanto ao funcionario que o representara, indicando a respetiva categoria e contacto
telefénico, se viavel;

A eventual substituicdo dos representantes deverd ser comunicada, por escrito, no prazo de 5

(cinco) dias uteis a contar da mesma.

Requisitos de Higiene e Limpeza

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

51

5.2

Elaborar mensalmente um plano de higienizacdo das instalacées e equipamentos contendo as
acOes a realizar e a sua frequéncia e sujeita-lo a aprovacéo da entidade adquirente, ou, em
alternativa, utilizar o plano disponibilizado pela mesma;

Assegurar a arrumagcao, limpeza, desinfecéo e higienizacdo das instalacdes e dos equipamentos

que lhe sejam cedidos no &mbito do contrato, sem encargos adicionais para a entidade adquirente
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e com utilizag8o de produtos e meios proprios, para que se assegurem as condi¢des necessarias

ao correto funcionamento ao longo da vigéncia do contrato;

Lavagem dos utensilios de cozinha, lougas, entre outros necessarios a confegdo das refeicbes e
respetivo servi¢o, devendo assegurar diariamente o seu transporte para as suas instalacdes, de
forma a proceder a sua higienizagdo, sempre e quando os estabelecimentos ndo disponham de
condicdes de lavagem das loucas;

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

Deve, ainda, zelar pela correta utilizacdo dos materiais e produtos de limpeza que devem ser
fornecidos em embalagens reciclaveis ou reutilizaveis, evitando o seu uso abusivo, excessivo ou
a sua aplicacdo errada, bem como néo ter sido testado em animais e ndo conter substancias
nocivas conforme o art.® 59 do regulamento 1907/2016, devendo obedecer ao plano de
higienizag&o previamente definido;

Os produtos de limpeza multiusos, produtos de limpeza higiénicos e produtos de limpeza de
janelas a utilizar devem cumprir os requisitos descritos no Jornal Oficial da Unido Europeia, na
decisdo para o estabelecimento dos critérios ambientais para a atribuicdo do rétulo ambiental
comunitario a produtos de limpeza multiusos e produtos de limpeza sanitarios de 28 de maio de
2014 (2014/313/EU)

Garantir a limpeza de chaminés, exaustores e outros sistemas de extra¢édo e exaustdo bem como
a limpeza e desinfe¢cdo de pavimentos, mesas, paredes, tetos, janelas, parapeitos, estores,
refeitérios e a loica sempre que exigido pela entidade adquirente e previsto no contrato ao abrigo
do presente acordo-quadro;

Assegurar o cumprimento das regras de higiene individual do pessoal afeto ao servigo no decorrer
de todas as operagfes, bem como a apresentagdo do pessoal devidamente fardado, de acordo
com as exigéncias previstas na legislagao aplicavel;

Garantir uma periodicidade bimensal nas analises a palamenta, mdos e amostras preventivas,
através de laboratorio acreditado, devendo os resultados ser enviados a entidade adquirente;
Sem prejuizo do exposto no numero anterior e caso a entidade adquirente o solicite, devera
assegurar a recolha diaria de uma amostra do prato confecionado, em saco esterilizado,
devidamente catalogado, devendo permanecer, obrigatoriamente 72 horas na cémara de
refrigeracéo;

Efetuar as andlises necesséarias ao despiste de suspeitas de toxinfecdo alimentar através de
laborat6rio acreditado, indicando a entidade adquirente, de imediato, qual o laboratério utilizado e
garantido o posterior envio dos resultados;

Realizar, com periodicidade mensal, analises microbiolégicas em cada local de confecdo, nos
locais de fornecimento de refei¢cdes transportadas, bem como aos alimentos confecionados,

equipamentos, utensilios, etc.

Pessoal afeto a atividade

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

6.1

Entrega do mapa de pessoal a afetar ao fornecimento de refei¢cdes confecionadas, com indicagéo

expressa das respetivas categorias e competéncias, em data anterior ao inicio do fornecimento;

Tel.: (+351) 262 839 030 - geral@oestecim.pt ; Avenida General Pedro Cardoso, n,9
®  Fax: {+351) 262 839 031 www.oestecim.pt 2500-922 Caldas da Rainha

Pagina 6 de 13



COMUNIDADE INTERMUNICIPAL
SMART & SUSTAINABLE REGION

6.2

6.3

6.4

6.5
6.6

6.7

6.8

6.9

6.10

6.11

6.12

PORTUGAL

CENIRAL
COMPRAS
oeste ¢im

<

Garantir que o mapa de pessoal ndao é alterado sem prévio acordo da entidade adquirente,

podendo esta solicitar quaisquer esclarecimentos quanto ao pessoal de substitui¢éo se for o caso;
Assegurar que qualquer pessoa que seja portadora de doenca facilmente transmissivel através
dos alimentos, ou por contacto, direto ou indireto com as criangas, homeadamente que seja
portador de feridas infetadas, infecBes cutaneas, inflamagdes, infecdes ou distdrbios
gastrointestinais, seja privada do manuseamento de alimentos e do contacto com os alunos,
sempre que dai advenha a probabilidade de contaminagdo dos alimentos ou de transmissao de
doengas as criancas, seja por via direta ou indireta;

Assegurar as competéncias e mao-de-obra necessarias para a execucéo de todas as atividades
associadas ao fornecimento de refei¢Bes (preparacéo de mesas, empratamento, regeneragdo de
refeicdes caso se aplique, etc.), vigilancia e acompanhamento das criangas no local onde séo
servidas as refei¢cbes (em parceria com os funcionérios da entidade adquirentes, caso existam,
quer dentro do refeitdrio quer no recreio) durante a hora de almogo, bem como o tratamento e
limpeza de loucgas, arrumacao e limpeza dos espacos;

O pessoal afeto ao fornecimento das refeicdes devera estar devidamente identificado;

As entidades adquirentes solicitardo ao fornecedor, sempre que o julgue conveniente durante a
execucdo do contrato, os seguintes elementos:

a) Nome das pessoas em servico nos refeitérios e/ou cozinhas;

b) Categoria e vencimentos comprovados pelas folhas de desconto para a Seguranca Social;

c) Horario de Trabalho;

d) Apodlice de seguro do pessoal em servi¢o no refeitério.

Assegurar a afetagao de pessoal suficiente a confegdo das refei¢cdes, sendo obrigatério a presenca
de um cozinheiro, sem prejuizo da entidade adquirente optar por outra solu¢do, designadamente
a presenca de encarregados e ajudantes, sem colocar em causa a qualidade e a celeridade que o
servico exige, sendo que, sempre que tal se verifique, cabe ao adjudicatario o reforco de pessoal
sem encargos para a entidade adquirente;

Garantir o nimero e categorias dos trabalhadores em servico em cada refeitério onde séo
confecionadas e/ou servidas as refeicdes que sera o solicitado pelas entidades adquirentes em
fungdo das suas necessidades de acordo com o elenco de estabelecimentos de educagéo e ensino
a considerar, independentemente do pessoal afeto a confecdo das refeicbes nos termos do
ndmero anterior;

Garantir, para o servi¢o de coordenacdo, vigilancia e acompanhamento das criangas no local onde
séo servidas as refeicdes, as combina¢des hora/homem definidas pela entidade adquirente em
funcdo das necessidades indicadas por esta em sede de consulta prévia ao abrigo do acordo-
qguadro. (e.g.: Num cenério de contratagdo de 2 horas/homem, compete a entidade adquirente
optar por 2 (duas) pessoas durante 1 hora ou 1 (uma) pessoa durante 2 horas);

Para as combinacdes referidas no nimero anterior, a entidade adquirente ndo podera considerar
afetacOes inferiores a 60 minutos, como periodo inicial, sendo, no entanto, possivel considerar
fracdes de afetacéo posteriores de 30 minutos;

Sem prejuizo de vir a ser considerada outra op¢do pela entidade adquirente, a afetacédo
hora/homem necessaria a preparacdo e limpeza dos espacos é da responsabilidade do
fornecedor;

Os estagiarios eventualmente ao servico ndo poderao ser incluidos nos racios a acordar com a

entidade adquirente.
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7 Outros produtos
7.1 A opcéao pelo material descartavel ou material ndo partivel devera ser definido na consulta prévia
das entidades adquirentes;
7.2 O fornecedor assegura a reposicéo de palamenta (louca e ndo descartavel) no inicio da prestagdo

do servico para as necessidades previstas, conforme inventario e sempre que seja necessario e
solicitado pela entidade adquirente no procedimento ao abrigo do presente acordo-quadro;

7.3 O fornecedor garante, se solicitado pela entidade adquirente e quando aplicavel ao lote
selecionado, o fornecimento de outros produtos, nomeadamente:
a) Talheres de acgo inoxidavel;
b) Guardanapos de folha dupla, com dimenséo de 33x33;

c) Guardanapos reciclados de folha dupla, com dimensdo de 33x33, rotulo Ecolabel ou

equivalente;
d) Pratos;
e) Copos;

f) Toalhas de papel;

g) Toalhas de mesa de papel reciclado;

h) Tabuleiros, cuvetes, recipientes e malas térmicas;

i)  Recipientes descartaveis de aluminio de cerca de 910 ml, sem tampa, para servir como prato
de almogo e jantar;

j) Tacgas ou pratos para a sopa,;

k) Sacos de papel para empacotamento de talheres;

I) Sacos de papel reciclado para empacotamento de talheres;

m) Pelicula aderente para revestimento de embalagens individuais;

n) Toalhetes de papel;

0) Toalhetes de papel 100% reciclavel, rotulo Ecolabel ou Equivalente;

p) Utensilios de cozinha e servigo, tachos, panelas, conchas, frigideiras, entre outros;

g) Sacos plasticos com 50% a 70% de material reciclado ou sempre que aplicavel, sacos de

papel em kraft 100% reciclado para acondicionamento de produtos alimentares;

8 InstalagBes, equipamento e material

8.1 As entidades adquirentes podem colocar a disposi¢cdo do fornecedor as suas instalacdes, o
equipamento e outro material (fixo e médvel) existente e outro material necessario ao servigo
contratado. N&o obstante, a colocacdo de equipamentos e materiais que estejam em falta nas
cozinhas e refeitérios e que sejam necessarios ao bom funcionamento do servico, incluindo a
implementagéo do sistema HACCP, sera obrigatoriamente da responsabilidade do fornecedor;

8.2 Consideram-se instalag8es do refeitorio a cozinha, a copa, a sala de refei¢fes, a(s) despensa(s),
os sanitarios do pessoal, os corredores e todos os anexos, sendo o fornecedor responsavel pela
sua limpeza e manutencao;

8.3 Compete ao fornecedor, em articulacdo com a entidade adquirente, encontrar espagos de refei¢cdo
para os estabelecimentos de ensino que ndo disponham dos mesmos, devendo os mesmos reunir

0s requisitos minimos de higiene e seguranc¢a alimentar;

8.4 O equipamento necessario para a implementacéo do sistema de refei¢cdes transportadas (malas
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isotérmicas ou outro) sera da responsabilidade do fornecedor;

O fornecedor fica responsavel pela correta utiliza¢&o de todo o material, equipamento e instalagbes
cedidos, correndo por sua conta os encargos resultantes da reparacdo dos equipamentos,
colocados a sua disposicéo pela entidade adquirente, indispenséveis para assegurar o uso normal
dos mesmos;

Para efeitos do numero anterior consideram-se equipamentos todo o tipo de maquinas e seus
acessorios, mesas, bancadas, cubas, carros transportadores, utensilios, loicas, talheres, copos,
trens de cozinha, recipientes, contentores existentes que se destinam a confegao de refeicées;
S8o0 ainda da responsabilidade do fornecedor, independentemente das causas do
desaparecimento, a reposicdo de todo o material de servigo (tachos, tabuleiros, conchas,
escumadeiras, pingas, etc.), considerando-se o diferencial entre as existéncias do inventario inicial
e as que se verificarem em inventarios conjuntos a decorrer no final dos periodos letivos;

A reposicao deste material deverd ter lugar até ao reinicio do periodo escolar o que, a ndo ocorrer,
configurar4d um incumprimento contratual e permitira as entidades adquirentes adquirir todos os
itens em falta, debitando o valor correspondente ao fornecedor, em qualquer das faturas
subsequentes ao evento;

As instalacdes, o equipamento, o material e a palamenta (pratos, copos e talheres) deverdo
apresentar-se sempre em boas condi¢des de higiene e conservacao;

Findo o contrato, as instalagdes, o equipamento e outro material, serdo restituidos as entidades
adquirentes, em bom estado de conservagédo e funcionamento;

No inicio da presta¢@o do servico deverdo as entidades adquirentes e o fornecedor elaborar o
inventario do equipamento, com indicagdo do seu estado de conservacao e funcionamento, o qual
ficar4 anexo a ata a subscrever pelas partes;

O fornecedor é responséavel pela verificagdo diaria, no inicio e no encerramento dos trabalhos, das
temperaturas dos sistemas de frio (refrigeracdo/manutencéo de congelados) e dos equipamentos
de manutencdo de temperaturas quentes (banhos-maria/estufas), através de termometros
especificos, elaborando os respetivos registos, em formulario préprio e nos termos do
procedimento ao abrigo do presente acordo-quadro;

Nos periodos de interrupcdo das atividades letivas do Natal, da Pascoa, e do Verdo os
equipamentos de frio ndo devem manter-se em funcionamento, excetuando-se os casos em que
o0s estabelecimentos de ensino se encontrem em funcionamento;

Caso ocorram inconformidades com os produtos armazenados nos equipamentos existentes em
unidades que ndo se encontrem em funcionamento, as entidades adquirentes ndo se
responsabilizam pelo pagamento de quaisquer prejuizos que eventualmente venham a ocorrer;
As anomalias verificadas nas instalagdes no que se refere ao imével, designadamente no sistema
de abastecimento de agua, no sistema de saneamento, na rede elétrica, cobertura ou pavimentos,
serdo da responsabilidade das entidades adquirentes, nos casos em que 0s imdveis sejam
propriedade das entidades adquirentes;

Em situacgao de furto as instalagdes nas quais sejam desviados géneros alimenticios, as entidades
adquirentes ndo se responsabilizam pelo pagamento dos mesmos.

Sem prejuizo do referido nos ndmeros anteriores, as entidades adquirentes podem solicitar, em

sede de consulta prévia, os seguintes equipamentos e as respetivas quantidades maximas:
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Descrigéo Qtd

Balanca Eletronica em Ago INOX 1
Electrocaptor Insetos Em Ago Inox 5
Camara Frigorifica P/ Peixe E Carne - Frio Positivo 1
Cémara Frigorifica P/ Frutas E Verduras - Frio Positivo 1
Camara Frigorifica - Frio Negativo 1
Estantaria Alimentar Aluminio/Polietileno 20
Descascadora De Batatas 10 Kg 2
Mesa Aco Inox 4
Maquina de lavar louca 1
Escaparate ago inox 1
Lavadouro cuba 6
Cepos de corte 3
Escaparate aco inox 3
Carros transporte alimentos 3
Baldes de detritos com pedal 3
Torneiras mistas 6
Cortador de legumes 1
Elemento estufa 2
Forno gas capacidade de 40 containers 1/1 2
Marmita de gés indireto capacidade 150 It 4
Monovolume industrial de Gas 6
Fritadeira basculante gas (capacidade 80 LT) 3
Fritadeira basculante gas (capacidade 20 LT) 2
Hottes compensadas para extracéo de fumo e ventiladores necessarios que cubram toda a area 1
de confegéo

Sistemas de conservacgdo a quente 1
Sistema de banho-maria 1
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Implementacédo do Sistema de HACCP

O fornecedor é responsavel pelo cumprimento das obrigagdes impostas pela legislacéo relativa as
normas gerais e especificas de higiene e medidas de controlo necessarias, de forma a garantir a
seguranca de todo o processo de fornecimento das refei¢cdes, designadamente:

a) Higiene Pessoal e Formagéo

i. Desenvolvimento de um plano de formagdo, no minimo com 35 horas, na area da
seguranca alimentar, para todo o pessoal em servico;

ii. Implementacédo de um cddigo de boas praticas de higiene.

b) Higiene das instalac8es, equipamentos e utensilios

i. Fornecimento de produtos e materiais de limpeza homologados para o ramo alimentar e
adequados ao tipo de limpeza (Sabonete liquido, toalhetes descartaveis e/ou toalhetes
descartaveis reciclados para maos, papel higiénico e/ou papel higiénico reciclado, sacos
para revestir os cestos de papéis/lixo);

ii. Existéncia de fichas técnicas e de seguran¢a dos produtos e materiais de limpeza;

iii. Implementa¢&o de um plano de higienizacéo (o qué, como, quando e quem);

iv. Existéncia de registos de controlo de operacdes de higienizacéo;

c) Higiene Alimentar — Processo Produtivo

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

ii. Implementagdo de um sistema de rastreabilidade;

iii. Estabelecimento de boas préaticas de armazenamento das matérias-primas/ingredientes,
produtos preparados, produtos de limpeza e desinfe¢do e consumiveis;

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

V. Existéncia de procedimentos escritos relativos as varias operacdes realizadas durante o
processo de preparacado, confe¢éo e distribuicdo dos alimentos;

d) Transporte - O transporte das refeicdes deverd obedecer ao disposto no Capitulo 1V, do
Regulamento (CE) 852/2004 de 29 de abiril, relativo a Higiene dos Géneros Alimenticios,
nomeadamente:

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

ii. O transporte dos alimentos devera ser efetuado em recipientes de facil higienizagdo e
que assegurem a manutengao das temperaturas adequadas ao fornecimento proposto (=
65.°C, no caso dos alimentos quentes e < 4.°C nas saladas e iogurtes) e ao tempo
necessario para a entrega do servico;

iii. A manutencao e higienizagédo do equipamento de transporte é da inteira responsabilidade
do fornecedor, sendo higienizado nos locais de confe¢do, apos a sua recolha nas escolas;

iv. Disponibilizagdo de veiculos adequados e suficientes para o fim a que se destinam, com
meios de controlo e registo das temperaturas;

V. Existéncia de registos de controlo das operacdes de higieniza¢do dos veiculos;

e) Manuseamento e Controlo de Residuos

i Existéncia de contentores herméticos de comando ndo manual, devidamente

identificados;
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ii. Estabelecimento de boas praticas de manuseamento dos residuos e de higienizagdo dos

contentores e dos locais de armazenagem.
9.2 O fornecedor obriga-se a facultar todos os documentos referentes ao sistema de HACCP
implementado em cada um dos refeitdrios escolares.

10 Verificagdo da execucéo e distribuicdo

10.1 Estabelecimento do sistema de organizacdo e a completa execugdo das tarefas ao seu cargo,
sendo que a venda das senhas, a sua recolha, contagem e atos subsequentes (até a sua entrega,
apensa ao relatdrio de fornecimento diario ao Estabelecimento de Ensino no final de cada dia para
confirmacéo) a estes serdo da sua inteira responsabilidade;

10.2 O sistema a implementar devera contemplar os seguintes itens: definicdo do valor das refeicdes
por cada ciclo de ensino e escola; consulta das refeices por escola e por aluno; ementas; previsdo
das refei¢Bes; marcacao das refeicdes por escola e aluno; pagamento das refei¢cdes por escola
com acesso ao débito/crédito de cada aluno e a apresentagdo de relatorios variados (previsdo de
custos, ementas, e entre outros);

10.3 O numero de refei¢des servidas correspondera, obrigatoriamente, ao nimero de senhas entregues
ao representante da escola pelo representante da empresa, no final de cada servigo diério;

104 A verificag@o quantitativa e qualitativa deve ser registada diariamente, nas fichas constantes do
Registo Diario do Funcionamento do Refeitério e do Mapa de Controlo Diario das Refeigdes,
documentos que serdo anexos as consultas prévias remetidas pelas entidades adquirentes nos
termos do artigo 259.° do Cédigo dos Contratos Publicos;

10.5 Os relatdrios respeitantes as andlises microbiolégicas deverdo ser entregues as entidades
adquirentes no prazo de 1 (uma) semana apos a sua realizacéo;

10.6 O representante da entidade adquirente devera assistir diariamente a distribuicdo das refeicdes e
proceder ao controlo das senhas no fim do servico;

10.7 O representante do fornecedor devera assistir diariamente a distribuigdo das refei¢cdes e proceder
ao controlo, rececdo das senhas e encaminhamento das mesmas para o representante do
estabelecimento de ensino;

10.8 Nos casos em que a entidade adquirente ndo opte pelo sistema de senhas, devera ser considerado

outro modelo de controlo de refei¢cdes servidas, proposto pela entidade adquirente.

11 Confecéo de alimentagdo para outros fins
E vedado ao fornecedor confecionar qualquer tipo de alimentac&o para ser fornecida fora do refeitério, para
além dos locais estabelecidos no presente caderno de encargos (nomeadamente ao bufete da escola).

12 Informagdes adicionais

Como informacdo meramente indicativa, e sem prejuizo de virem a ser consideradas outras necessidades

pelas entidades adquirentes, os racios trabalhadores para acompanhamento/refeicdes poderd cumprir a

seguinte distribuicdo:
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N.© refeices/dia Trabalhadores (ml’nimf) de 1 hora
trabalhador/dia)

<12 1

>12<24 2

> 24 < 36 3

>36e<48 4

>48e<72 5

>72e<96 6

> 96 7
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