CONTRATO DE PRESTACAO DE SERVICOS

ENTRE
COLEGIO MIRAMAR S.A., sociedade andénima, com sede em Lagoa,
freguesia de Santo Isidoro, concelho de Mafra, com capital social de 50.000,00

euros, matriculada na Conservatoria do Registo Comercial de Mafra sob o nimero unico de

matricula e pessoa coletiva 507 207 408, aqui representada pelos administradores

com

poderes para o ato, adiante designada por Primeira Contraente;

ITAU — Instituto Técnico de Alimentagdo Humana, S.A., sociedade anénima, com sede no Largo

Movimento das Forgas Armadas, 3, Alfragide, Amadora, com o capital social de €

1.450.000,00, titular do niimero tinico de identificacdo fiscal e de matricula na Conservatoria do
Registo Comercial de Amadora 500142858, aqui representada por

com poderes para o ato,

adiante designada por Segunda Contraente.

CONSIDERANDO QUE:

a) Por ata da administragdo da Primeira Contraente, de 28 de agosto de 2017, foi adjudicado a
Segunda Contraente o fornecimento de refei¢des no Colégio Miramar, do qual é proprietaria
a Colégio Miramar, S.A., durante o ano letivo 2017/2018 ,para o qual foi langado concurso
publico, publicado em Diario da Reptblica, 2° série
—n°136 de 17 de julho de 2017 — Anuncio de Procedimento n° 6080/2017;

b) A Primeira e Segunda Contraentes aprovaram previamente a minuta do presente

Contrato de Prestagao de Servigos;

Entre as contraentes ¢ celebrado o presente Contrato de Prestacao de Servicos, que se rege

pelas seguintes clausulas:



PARTE 1
CLAUSULAS JURIDICAS

CAPITULO 1
Disposi¢cdes Gerais

Clausula Primeira
Objeto

1. O presente contrato tem por objeto principal o servigo de fornecimento de refei¢des
no refeitorio no Colégio Miramar, do qual ¢ proprietaria a Colégio Miramar, S.A., durante
o ano letivo 2017/2018 nas quantidades constantes do Anexo I do deste contrato.

2. O objeto do contrato abrange os servicos de confe¢ao das refei¢cdes para o refeitério
constante do seu Anexo I, que se destinam aos alunos e colaboradores do estabelecimento
de ensino da Primeira Contraente.

3. De acordo com a nomenclatura de referéncia aplicavel aos Contratos Publicos CPV
(Vocabulario Comum para os Contratos Publicos) adotada pelo Regulamento (CE) n. °213/2008,
de 28 de Novembro de 2007, a presente prestagdo de servicos tem a seguinte classificacdo:

55524000-9 - Servigos de fornecimento de refei¢des (catering) a escolas.

Clausula Segunda
Contrato

1. O contrato ¢ composto pelo respetivo clausulado contratual e os seus anexos.
2. O contrato integra ainda os seguintes elementos:
a) O suprimento dos erros e das omissdes do Caderno de Encargos identificados pelos
concorrentes, desde que esses erros ¢ omissdes tenham sido expressamente aceites pelo orgdo
competente para a decisdo de contratar;
b) Os esclarecimentos e as retificacdes relativos ao Caderno de Encargos;
c) O Caderno de Encargos;
d) A proposta adjudicada;

e) Os esclarecimentos sobre a proposta adjudicada prestados pela Segunda
Contraente.
3. Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no nimero anterior, a

respetiva prevaléncia ¢ 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.

Clausula Terceira
Prazo



O contrato mantém-se em vigor durante o ano letivo de 2017/2018, iniciando-se no dia 01 de
setembro de 2017 e terminando no dia 31 de agosto de 2018, sem prejuizo das
obrigagdes acessorias que devam perdurar para além da cessac¢do do Contrato.

CAPITULO 11
Obrigacdes Contratuais

Seccdo 1 - Obrigacdes da Segunda Contraente
Subsecc¢do 1 - Disposicdes Gerais

Clausula Quarta
Obrigagdes da Segunda Contraente

1. Sem prejuizo de outras obrigagdes previstas na legislacdo aplicavel, da celebragdo do
contrato decorrem para a Segunda Contraente as seguintes obrigagdes principais:

a) Obrigacdo de proceder ao servigo de fornecimento de refeigdes no refeitorio constante do
Anexo I deste contrato durante o ano letivo de 2017/2018, em boas condigdes higienosanitarias ¢
sob total responsabilidade da Segunda Contraente;

b) Obrigagao de proceder ao fornecimento das refeigdes todos os dias tteis, incluindo,
quando tal for solicitado pela Dire¢do da Primeira Contraente, os periodos de interrupgao
das atividades letivas, para férias dos alunos, avaliagdes ou outras, conforme estabelecer
o calendério escolar e o plano o Plano de Atividades do Estabelecimento de Ensino sendo
o horario dos almogos entre as 11:30 horas e as 14:00 horas (aproximadamente).

c) Obrigacao de efetuar os servicos objeto do presente contrato em perfeita conformidade
com as condi¢des estabelecidas nos documentos contratuais, bem como no Codigo dos Contratos
Publicos ¢ restante legislagdo aplicavel e regulamentos em vigor, que se relacionem com 0s
servicos a prestar (quer no respeitante, nomeadamente, a producado, industria, comercializagdo e
transporte), incluindo no que seja aplicavel ao fornecimento, as Normas Portuguesas e
Comunitarias, as especificacdes ¢ documentos de homologacdo de organismos oficiais e as
instrugdes 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) Obrigagao de se responsabilizar pela qualidade e condigdes higieno-sanitarias do
funcionamento do refeitorio e dos servigos a prestar, correndo por sua conta a reparacao
dos danos e prejuizos no caso, nomeadamente, de intoxicagdo alimentar;

e) Obrigacdo de facultar aos servicos oficiais competentes, para efeitos de
fiscalizacdo, as instalagdes, equipamentos e produtos, sendo responsavel por todas as

infragdes verificadas, em matérias que, contratualmente, sejam da sua responsabilidadee



f) Obrigacdo de proceder ao fornecimento dos servigos de acordo com o plano de mao-de-

obra a afetar a prestacdo dos servigos, como conste da sua Proposta;



2.A titulo acessorio, e fica ainda obrigada, designadamente a recorrer a todos os meios
humanos e materiais que sejam necessarios e adequados a prestacao do servigo, bem como
ao estabelecimento do sistema de organizagdo necessario a perfeita e completa execugdo

das tarefas a seu cargo.

Clausula Quinta

Prazo de Prestacao do Servico
A Segunda Contraente obriga-se a prestar os servi¢os objeto do presente contrato, durante todo o

seu periodo de vigéncia.
Subseccao 2-Dever Sigilo

Cléausula Sexta
Objeto do dever de sigilo

IA Segunda Contraente deve guardar sigilo sobre toda a informagao e documentagdo, técnica e
ndo técnica, comercial ou outra, relativa a Primeira Contraente, de que possa ter conhecimento ao
abrigo ou em relagdo com a execugao do contrato.

2.A informagdo e a documentagdo cobertas pelo dever de sigilo ndo podem ser transmitidas a
terceiros, nem objeto de qualquer uso ou modo de aproveitamento que nao o destinado direta e
exclusivamente a execugao do contrato.

3.Exclui-se do dever de sigilo previsto a informacdo ¢ a documentagao que fossem
comprovadamente do dominio publico & data da respetiva obtencdo pela Segunda
Contraente ou que esta seja legalmente obrigado a revelar, por forga da lei, de processo
judicial ou a pedido de autoridades reguladoras ou outras entidades administrativas

competentes.

Clausula Sétima
Prazo do Dever de Sigilo
O dever de sigilo mantém-se em vigor até ao termo do cumprimento ou cessagao, por
qualquer causa, do contrato, sem prejuizo da sujeicdo subsequente a quaisquer deveres
legais relativos, designadamente, a protecdo de segredos comerciais ou da credibilidade,

do prestigio ou da confianca devidos as pessoas coletivas.

Seccdo II - Obrigagdes da Primeira Contraente

Clausula Oitava
Preco Contratual



Segunda Contraente

1 - Pela prestagdo do fornecimento de refeigdes objeto do contrato, a

Primeira Contraente paga a Segunda Contraente a quantia global de €

179.550,00 (cento e setenta e nove mil quinhentos e cinquenta euros), \
acrescido de IVA a taxa legal em vigor, correspondente a 105.000 refei¢des eira Contraente'
estimadas ao preco unitario de € 1,71 (um euro e setenta € um cé€ntimos) por enta e nove mil
cada refei¢do fornecida aos alunos que frequentam cursos/niveis do ensino .
regular (2°¢ 3° Ciclos do Ensino Bésico e Ensino Secundario) e colaboradores, acrescido de IVA
a taxa legal em vigor, tudo em conformidade com o Anexo I deste contrato.

2 - O prego referido no niimero anterior inclui todos os custos, encargos e despesas
cuja responsabilidade ndo esteja expressamente atribuida a Primeira Contraente, incluindo
todas as despesas com o pessoal do prestador de 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 deslocacdo de meios humanos, despesas de
aquisi¢cdo, armazenamento € manutengdo de equipamentos, meios materiais e produtos,
energias, bem como quaisquer encargos decorrentes da utilizacdo de marcas registadas,

patentes ou licengas.

3 — Qualquer prestagdo nao incluida no presente contrato, que se venha a justificar,
sera objecto de encomenda propria a efectuar nos termos legais e pelos meios em vigor
na

Primeira Contraente e serd objecto de facturacdo independente.

Cléusula Nona

Condicdes de Pagamento
1. A (s) quantia (s) devida pela Primeira Contraente deve (m) ser paga (s) a 60 dias
apos a rececao de cada fatura, em boas condi¢des de pagamento, a qual deverd ser
remetida a escola nos primeiros 8§ dias Uteis de cada més correspondendo aos servigos
prestados no mes anterior.
2. As faturas deverdo ser devidamente discriminadas por ntimero de refeigdes
efetivamente servidas durante o més anterior, bem como todos os elementos justificativos
do montante a pagar.
3. Em caso de discordancia quanto aos valores indicados nas faturas, a Primeira
Contraente deve comunicar a Segunda Contraente os respetivos fundamentos, ficando
este obrigado a prestar os esclarecimentos necessarios ou proceder a emissao de nova
fatura corrigida.
4. Desde que devidamente emitidas, as faturas sdo pagas através de cheque ou
transferéncia bancaria devendo a Segunda Contraente enviar junto com a fatura o NIB e

o correio eletronico para tomar conhecimento da realizagdo da transferéncia.



5. Pela prestacao dos servigos objeto do contrato, bem como pelo cumprimento das
demais obrigacdes constantes do respetivo Caderno de Encargos, a Primeira Contraente
deve pagar a o preco por refeicdo constante da proposta adjudicada, acrescido de IVA a

taxa legal em vigor, se este for legalmente devido.

CAPITULO 111

Penalidades Contratuais e Resolugao

Clausula Décima
Penalidades Contratuais

1. Suspensédo do fornecimento:

a) Sempre que se verifique uma suspensao parcial ou temporaria do fornecimento por
parte da Segunda Contraente, este ficard sujeito ao pagamento de uma multa
correspondente ao quadruplo do valor das refei¢des em falta e indemnizard a Primeira
Contraente das despesas eventualmente realizadas com o fornecimento de alimentagdo
alternativa.

2. Pessoal:

a) A Segunda Contraente ¢ responsavel pela reparacdo de prejuizos causados pelo seu
pessoal nas instalacdes, equipamento e material ou a terceiros.

3. Qualidade e quantidade da refei¢do servida:

a) A Primeira Contraente podera solicitar analises feitas em dois laboratdrios
credenciados distintos, em que pelo menos um ¢ indicado pela Primeira Contraente, sendo
o custo sempre imputado a Segunda Contraente;

b) Sempre que forem obtidas, pela Primeira Contraente, andlises feitas em
laboratorios credenciados com resultados ndo aceitaveis no que respeita a qualidade das
refeigcdes, podera ser aplicada uma multa correspondente ao valor do total das refeicoes
servidas nesse refeitorio no més a que respeita o resultado obtido, independentemente do
direito de rescisdo do contrato, conforme o disposto na cldusula décima-segunda do

presente contrato.

Clausula Décima-Primeira
For¢a Maior
1. Nao podem ser impostas penalidades a Segunda Contraente, nem ¢ havida como

incumprimento, a ndo realizacdo pontual das prestacdes contratuais a cargo de qualquer
das partes que resulte de caso de for¢ca maior, entendendo-se como tal as circunstancias

que impossibilitem a respetiva realizacdo, alheias a vontade da parte afetada, que ela nao



Segunda Contraente

pudesse conhecer ou prever a data da celebragdo do contrato e cujos efeitos ndo lhe fosse
razoavelmente exigivel contornar ou evitar.

2. Podem constituir forga maior, se se verificarem os requisitos do niimero anterior,
designadamente, tremores de terra, inundagdes, incéndios, epidemias,

sabotagens, greves, embargos ou bloqueios internacionais, atos de

guerra ou terrorismo, motins e determinagdes governamentais ou

administrativas injuntivas.

3. Nio constituem for¢a maior, designadamente: tados da Segunda
a) Circunstancias que ndo constituam forca maior para os

mmanta A1l a oviimno

subcontratados da Segunda Contraente, na parte em que intervenham;

b) Greves ou conflitos laborais limitados as sociedades da Segunda Contraente ou a grupos
de sociedades em que este se integre, bem como a sociedades ou grupos de sociedades dos seus

subcontratados;

c) Determinagdes governamentais, administrativas, ou judiciais de natureza
sancionatdria ou de outra forma resultantes do incumprimento pela Segunda Contraente
de deveres ou 6nus que sobre ele recaiam,;

d) Manifestagdes populares devidas ao incumprimento pela Segunda Contraente de
normas legais;

e) Incéndios ou inundagdes com origem nas instalagcdes da Segunda Contraente cuja
causa, propagacdo ou propor¢oes se devam a culpa ou negligéncia sua ou ao
incumprimento de normas de seguranga;

f) Avarias nos sistemas informaticos ou mecanicos da Segunda Contraente nao
devidas a sabotagem;

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

4, A ocorréncia de circunstancias que possam consubstanciar casos de for¢a maior deve ser
imediatamente comunicada a outra parte.

5. A forca maior determina a prorrogagao dos prazos de cumprimento das obrigacdes
contratuais afetadas pelo periodo de tempo comprovadamente correspondente ao

impedimento resultante da for¢ca maior.

Clausula Décima-Segunda
Resolucao por parte da Primeira Contraente
Sem prejuizo de outros fundamentos de resolucdo previstos na lei, a Primeira Contraente
pode resolver o contrato, a titulo sancionatério, no caso de a Segunda Contraente violar

de forma grave ou reiterada qualquer das obrigagdes que lhe incumbem.

CAPITULO IV



Caucoes e Seguros

Clausula Décima-Terceira
Execugao da Caucao

1. - A caucao prestada para bom e pontual cumprimento das obrigagdes decorrentes
do contrato, nos termos do Programa do Concurso, pode ser executada pela Primeira
Contraente, sem necessidade de prévia decisdo judicial ou arbitral, para satisfacao de
quaisquer créditos resultantes de mora, cumprimento defeituoso, incumprimento
definitivo pela das obrigagdes contratuais ou legais, incluindo o pagamento de
penalidades, ou para quaisquer outros efeitos especificamente previstos no contrato ou na
lei.
2. - A resolugdo do contrato pela Primeira Contraente ndo impede a execucdo da caugdo,
contanto que para isso haja motivo.
3. - A execucdo parcial ou total da caugdo referida nos nimeros anteriores constitui
para a Segunda Contraente a obrigacdo de proceder a sua reposi¢ao pelo valor existente
antes dessa mesma execu¢do, no prazo de 10 dias apos a notificagdo da Primeira
Contraente para esse efeito.

4. - A caugdo a que se referem os numeros anteriores € liberada nos termos do art.
295.%do

Cédigo dos Contratos Publicos.

Clausula Décima-Quarta
Seguros

1. E da responsabilidade da Segunda Contraente 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 prestagao de
Servigos.

2. A Primeira Contraente pode, sempre que entender conveniente, exigir prova
documental da celebracao dos contratos de seguro referidos no nlimero anterior, devendo

a Segunda Contraente fornecé-la no prazo 5 dias.

CAPITULO V

Disposicoes Finais

Clausula Décima-Quinta
Subcontratacdo e Cessdo da Posicao Contratual



Segunda Contraente

A Segunda Contraente ndo poderd subcontratar nem ceder a sua posi¢do contratual ou

qualquer dos direitos ou obrigagdes decorrentes do contrato sem autorizacdo da Primeira

Contraente.
Clausula Décima-Sexta
Comunicagodes e Notificagdes
1. Sem prejuizo de poderem ser acordadas outras regras quanto as notificagdes e

comunicacdes entre as partes do contrato, estas devem ser dirigidas, nos termos do Coédigo dos
Contratos Publicos, para o domicilio ou sede contratual de cada uma,
identificados no contrato.
2. - Qualquer alteragdo das informagdes de contacto constantes do
contrato deve ser comunicada a outra parte.
Clausula Décima-Sétima

Contagem dos Prazos
Os prazos previstos no contrato sdo continuos, correndo em sabados, domingos e dias feriados.

PARTE 11
CLAUSULAS TECNICAS

Clausula Décima-Oitava
Especifica¢ao dos Servicos
O presente contrato tem por objeto o fornecimento de refei¢cdes escolares durante o ano
letivo de 2017/2018 no refeitério discriminado no Anexo I deste contrato, tendo em
considera¢do os seguintes elementos:
a) A média diaria, previsivel, de refei¢des a servir é considerada como sendo:

i. Alunos do ensino regular de 600 Almogos (ver anexo I), inclui colaboradores;

b) A quantidade previsivel de refei¢des a adquirir, durante a vigéncia do contrato ¢ de
105.000 refeigoes, resultando do niimero médio de refeicdes diarias que se prevé que sejam
servidas no refeitorio mencionado no Anexo I, multiplicado pelo nimero de dias com
fornecimento efetivo de refeicdes para o ano letivo de 2017/2018, num total aproximado de 175
dias para alunos e 228 dias para colaboradores, conforme venha a ser fixado no calendario escolar;

c) O numero diario de refei¢des € o apurado mediante a contagem por sistema informatico
da escola.

d) O niimero de refei¢cdes anual indicado na alinea b) podera sofrer variagdes significativas,
pelo que:

i. Da possivel variacdo do nimero de refeicdes anuais servidas em relagdo as projetadas,
ndo poderda a Segunda Contraente exigir qualquer indemnizacdo; ii. Dado que varios
fatores imprevisiveis afetam o nimero de refei¢des servidas diariamente, nomeadamente

por faltas dadas pelos utentes (alunos e colaboradores) do refeitério, a qualidade do
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servigo prestado, etc, o nimero de refei¢des didrio requisitadas e as servidas pode ter uma
discrepancia de até 30%, sem que tal acarrete qualquer 6nus para a Primeira Contraente,
que apenas tera que pagar as refeicdes efetivamente servidas; iii. E, contudo, dever da
Primeira Contraente comunicar diariamente a Segunda Contraente as auséncias

conhecidas nao programadas, evitando desperdicios alimentares.

Clausula Décima-Nona
Ementas/Capitacdes das Refeicdes

11



1. As refei¢Ges objeto do presente contrato deverdo ser confecionadas com alimentos em
perfeito estado de salubridade, de boa qualidade e de acordo com as boas técnicas de confecdo.
Devem ser respeitadas as capitacdes constantes do Anexo II — Capita¢des dos Alimentos, ¢ do

Anexo III — Lista dos Alimentos Autorizados deste contrato.

2. As ementas a utilizar nas primeiras 6 (seis) semanas de funcionamento serdo as
apresentadas aquando da entrega da proposta adjudicada. As ementas devem respeitar o
referido na presente clausula.

3. A composicdo, obrigatoria, da ementa didria ¢ a seguinte:

a) Sopa de vegetais frescos, tendo por base batata, legumes ou leguminosas. E permitida a
canja e a sopa de peixe, desde que respeite as capitagoes,

b) Prato de carne ou de peixe, em dias alternados, com os acompanhamentos basicos
da alimentacdo, mas tendo que incluir obrigatoriamente legumes cozidos elou crus
adequados a ementa, os legumes crus devem ser servidos em prato separado e preparado
com as quantidades corretas, possiveis de serem servidas e temperadas a gosto do utente.
C) Pao de "mistura", de acordo com o Anexo III — Lista dos Alimentos Autorizados.

d) Sobremesa, constituida diariamente por fruta variada da época em, pelo menos, 2
(duas) variedades e iogurte de aromas. Simultaneamente, pode ainda haver doce
caseiro/gelatina/gelado de leite ou fruta cozida ou assada, até 2 (duas) vezes por semana.
e) Agua (unica bebida permitida), para consumo publico, sem gas.

4, Em caso algum seré aceite pela Primeira Contraente o ndo cumprimento rigoroso
e escrupuloso das condigdes referidas nos numeros anteriores. Exige-se, assim, que
qualquer refeicdo servida respeite as capitagdes estabelecidas, independentemente da
idade do utente, ndo sendo legitimo que qualquer funcionario ao servi¢o do refeitdrio,
presuma, por si, aquilo que o utente, na sua frente, deve ou ndo comer, adaptando as
quantidades em fungao disso. .

5. Sendo preocupagdo da Primeira Contraente o fornecimento de refei¢cdes de grande
qualidade, ndo podera esquecer-se, também, a funcdo pedagdgica da alimentagdo, pelo que o
pessoal em servigo no refeitorio devera fomentar o consumo dos produtos que, por vezes, 0s
alunos "dispensam", nomeadamente a sopa e os legumes, nao indagando previamente se o aluno
os pretende ou nao.

6. Considerando que:

1. A alimentagdo correta ¢ fundamental para a satide humana;

11. As escolas devem enraizar habitos alimentares corretos, quer seja a ingestao de
alimentos que fornecam todos os nutrientes necessarios ao desenvolvimento
harmonioso e sauddvel, quer seja a ingestdo de alimentos que fornegam a energia
adequada a cada faixa etaria;

111. A educacdo alimentar passa por, de forma clara, mostrar aos alunos (e

colaboradores) quais os nutrientes presentes em cada um dos produtos alimentares
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que compdem os componentes da refeigdo e também a energia
(em Kcal ou calorias alimentares) que eles contém, bem como a
quantidade de energia ingerida em cada refeicdo; iv. Nas escolas
existem em simultaneo vdarios pratos/alternativas, a saber, prato n Kcal ou calorias
principal, prato peixe e prato dieta; ingerida em cada
v. Nas escolas existem publicos com faixas etarias bem diferentes,
o que se encontra traduzido nas diversas capitacdes dos anexos a este
contrato; vi. As fichas técnicas das ementas devem ser elaboradas de acordo com o

Anexo D do

Programa de Concurso; vii. na elaboracdo das ementas devem ser tomados em

consideragdo os seguintes aspetos:

a) A ementa deverd ser acompanhada pela respetiva ficha técnica que indicara a
composicdo da refeicdo, a capitagdo da matéria-prima utilizada, valor caldrico,
bem como a descricdo sumaria do(s) método(s) de confecdo a apresentar em
proposta;

b) A ementa e a respectiva ficha técnica devem estar afixadas nos refeitorios
escolares, em lugares bem visiveis para os alunos, sendo escrita em linguagem
que permita a sua boa compreensao pelos alunos;

c) A ementa deverd ser constituida diariamente por um prato de carne ou de peixe,
sendo o seu fornecimento alternado;

d) A ementa pode incluir fritos apenas uma vez por semana;

e) Quando, devidamente justificadas por prescrigdo médica, podem ser servidas
dietas, desde que impliquem apenas alteracdo do método de confe¢ao, mantendo-
se a matéria-prima da ementa do dia;

f) Os alimentos que nio constam da Lista de Alimentos Autorizados, ndo podem ser
utilizados na composi¢do da ementa;

g) Nos dias festivos (Carnaval, Pascoa, Natal ou outro) a Segunda Contraente pode,

se assim o entender, fornecer uma refeicao adequada a comemoragdo em causa.

Cléausula Vigésima

Aprovisionamento da Matéria-prima Alimentar
1. - O aprovisionamento de matéria-prima alimentar deve ser efetuado 2 (duas) vezes

por semana de modo a facilitar a armazenagem.
2. - A matéria-prima alimentar fresca (carne, peixe, legumes, fruta, pao) nao pode,

em caso algum, ser submetida ao processo de congelagdo dentro da unidade. O
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equipamento de frio dos refeitérios ndo se destina a congelagao dos alimentos, mas apenas
a conservacao dos produtos ja congelados.
Clausula Vigésima-Primeira

Instalagdes, Equipamento e Material
1. A Segunda Contraente devera assegurar a confe¢do local das refei¢des, ndo sendo
permitido o transporte de refei¢des.
2. - Os 6leos de fritura deverao ser periodicamente testados e registados. A Segunda
Contraente devera, possuir um "kit" de testes rapidos para controlo da qualidade dos 6leos
de fritura, com um minimo de 12 elementos.
3. - O fornecimento de toalhetes de papel para os tabuleiros, os guardanapos de papel
e o empacotamento de talheres e do pao ¢ obrigatério e da responsabilidade da Segunda
Contraente. Os guardanapos de papel deverdo ser de folha dupla, com a dimensado de 33
x 33 cm.
4. - As temperaturas dos sistemas de frio (refrigeragdo/manutencao de congelados) e
as dos equipamentos de manutencdo de temperaturas quente (banhos-maria/estufas)
deverao ser diariamente verificadas através de termometros especificos (de mercurio e de
sonda, respetivamente) e feitos os respetivos registos.
5. — As reparagdes de equipamentos e matérias utilizados na confe¢do, servigco das
refeicdes e na lavagem da palamenta sdo da responsabilidade da Segunda Contraente. E
igualmente da sua responsabilidade a substituicdo dos equipamentos e palamenta

deteriorada, por nova, que revertem no final do contrato para a Primeira Contraente.

Clausula Vigésima-Segunda
Confec¢ao
1. - A prestacao dos servigos deve ser executada em conformidade com todas as
cldusulas contratuais e demais legislagdo aplicavel, de modo a garantiram-se as
caracteristicas técnicas gerais das refeicdes e o adequado funcionamento do refeitorio.

2. - Todas as refeigdes objeto do contrato sdo confecionadas diariamente.

3. — A qualidade do servico prestado pelo refeitorio, sendo do interesse dos utentes, da
Primeira Contraente e da Segunda Contraente, exige um acompanhamento constante ao seu
funcionamento. Assim, as refeigdes so serdo servidas apds validagdo pela Dire¢ao da escola (ou
quem ela nomear), que diariamente, apds a conclusdo da confegdo, se deve deslocar ao refeitorio
para apreciar/saborear os diversos pratos que compde, a refeicdo (¢ bem assim o zelo geral do
espago, etc), sugerir, se for caso disso, correcdes e dar o seu assentimento (por escrito) ao inicio
do servigo.

4. — Quando ndo for possivel fazer as corre¢cdes necessarias para repor a necessaria
qualidade, se torne impossivel confecionar uma refeicao alternativa e, portanto, se tenha
que aceitar o servigo de menor qualidade, s6 haverd pagamento a Segunda Contraente de

50% do valor da refeigdo acordado.
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Clausula Vigésima-Terceira
Plano de Mao-de-obra/pessoal

1. - O plano de mao-de-obra a afetar a prestacdo de servicos, deve
discriminar o nimero de profissionais a afetar a sala de refei¢des e cozinha e a
respetiva categoria profissional. \ar o numero de

2. - Para a execucdo global do servico o mapa de pessoal deverd \fissional.
considerar como quadro minimo pelo menos as seguintes categorias: 1

Nutricionista a tempo parcial (2 vezes por més correspondente a 16 horas mensais), 1
Técnico de Qualidade Alimentar a tempo parcial (2 vezes por més correspondente a 16
horas mensais), 1 cozinheira de 2%, 2 ajudantes de cozinha ¢ 4 empregadas de refeitorio.
A Segunda Contraente, sempre que o entender, pode apresentar outras categorias
consideradas necessarias a correta execugao das tarefas a seu cargo.

3. — Para manter e salvaguardar a qualidade do servico prestado, como elementos
referidos nos nimeros 1 e 2 ndo sdo aceites estagiarios ou colaboradores dos programas
Contrato Emprego-Inser¢édo e Emprego-Insercao+.

4. - Os elementos apresentados no n. 1 e n° 2, ficam, hierarquica, disciplinar e
funcionalmente dependentes da Segunda Contraente, a quem compete o pagamento de
todos os encargos, aqui se incluindo os salariais, a seguranca social, os seguros e outros,
para além da sua substituicao atempada, por trabalhador de igual categoria ou superior,
em todos os casos de auséncia ao servi¢o ou substituicdo quando necessaria em virtude
de comportamentos improprios para com qualquer entidade, funciondrio ou aluno,
invocados e fundamentados pela mesma.

5. - O pessoal devera estar devidamente identificado e observar as regras de higiene
individual no decorrer de todas as operagdes inerentes a sua atividade e apresentar-se
devidamente fardado, de acordo com as exigéncias previstas na legislacdo aplicavel ao
pessoal da industria hoteleira, pertencendo as respetivas sangdes e encargos a Segunda
Contraente.

6. — Transmite-se obrigatoriamente para a Segunda Contraente, a posi¢do de
empregador nos contratos de trabalho de todos os trabalhadores que atualmente prestam
servico no refeitorio, e que integram o quadro de pessoal do atual prestador de servigos,
os quais deverdo ser integrados no quadro de pessoal da Segunda Contraente, devendo
aqueles trabalhadores continuar a prestar a sua atividade laboral naquele refeitério.

7. - Caso a Segunda Contraente considere necessario reajustar o quadro de pessoal
afeto ao refeitorio, todos os processos e custos inerentes aquele reajustamento serdo da
sua exclusiva responsabilidade, ndo podendo, contudo, cessar, por sua decisdo unilateral,
qualquer contrato de trabalhador que preste servigo no refeitorio, sem obter prévio acordo
escrito da Primeira Contraente. Estima-se uma massa salarial de € 63.028,85, resultante
do seguinte quadro mensal:
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Numero de Categoria Salario Diuturnidades Subsidio de
Base
pessoas™ refeicao
(aprox.)
1 Cozinheira 2 * 629,00€ 35,02¢€ 90,93€
1 Ajudante de cozinha 557,00€ 35,02€ 90,93€
1 Ajudante de cozinha 562,00€ 35,02€ 90,93€
1 Empregada 427,03€
Refeitorio
1 Empregada Fatura
Refeitorio mensal
932,98€
2 Empregada Fatura
Refeitorio mensal
559,79€
* Para além destas, devem ser considerados outros técnicos.
8. - E obrigatorio, na cozinha, a afixacdo dos mapas de pessoal com indicagdo dos nomes,
categorias e horarios de trabalho.
0. - A Segunda Contraente fica sujeita ao cumprimento das disposi¢des legais e

regulamentares em vigor sobre seguranca, higiene e satide no trabalho, relativamente a
todo o pessoal empregado, sendo da sua conta os encargos que de tal resultem.

10. - A Segunda Contraente ¢ ainda obrigada a acautelar, em conformidade com as
disposic¢oes legais e regulamentares aplicaveis, a vida e a seguranca do pessoal empregado

e a prestar-lhe a assisténcia médica que carega por motivo de acidente de trabalho.

Clausula Vigésima-Quarta
Controlo
1. - A Segunda Contraente obriga-se a facultar a visita as instalagdes, o exame dos

produtos em fase de armazenagem, preparagdo e confe¢ao, bem como a documentagao
referente aos mesmos (guias de remessa devidamente arquivadas na unidade e rotulos dos
produtos confecionados, os quais devem ser guardados por um periodo correspondente a
72 horas), aos representantes da Primeira Contraente, sem esquecer oS Se€rvigos com
competéncia especifica.

2. - A Primeira Contraente poderd, a qualquer momento, e sempre que o entenda,
recolher amostras e mandar proceder a analises, ensaios e provas em laboratérios oficiais,
de acordo com o disposto no n° 3 da clausula décima do presente contrato.

Clausula Vigésima-Quinta
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A Segunda Contraente deverd informar a Primeira Contraente das alteragdes verificadas

durante a execug¢ao do contrato e referentes:

a) Aos poderes de representacao no contrato de fornecimento de refei¢cdes
celebrado;

b) Ao nome ou denominagao social,

c) Ao endereco ou sede social;

d) A qualquer outros factos que alterem de modo significativo a sua
situagao.

Clausula Vigésima-Sexta
As notificagdes, informagdes e comunicagdes a enviar por qualquer das partes deverao
ser efetuadas por escrito com suficiente clareza, para que o destinatario fique ciente da

respetiva natureza do contetido.

Clausula Vigésima-Sétima
Legislagdo Aplicavel
1. O fornecimento de bens e servigos é regulado pelo Codigo dos Contratos Publicos (CCP)
Decreto-Lei n. © 18/2008, de 29 de janeiro, pelas disposi¢des deste contrato e demais
documentagao do respetivo procedimento de concurso publico.

2. Sera sempre aplicavel a todos os casos omissos, a legislagdo em vigor.

Lagoa, 01 de setembro de 2017

PELA PRIMEIRA CONTRAENTE

PELA SEGUNDA €ONTR AENTE

ANEXO 1
N°DE REFEICOES
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ALUNOS REFEICAO

Numero
Refeicdes
NCDE 3 DIAS Ano letivo
REFEICOES FUNCIONAMENTO | 2017/2018
DIA ESTIMADO
Ens. Reular | ALMO 0* 600 175 105000

* O numero de refei¢des estimado inclui colaboradores, que utilizardo a cantina 228 dias por ano.
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ANEXO 11

Arroz Carne de Vaca 140
Bife / Escalope de vaca com ovo 110
Bife / Escalope de vaca sem ovo 130
Bife / Escalope de vaca p/ panar 90
Bife vaca em pega (lombo) sem ovo 140
Bife vaca em peca (lombo) com ovo 120
Carne de vaca p/ jardineira / estufar / 140

guisar
Carne de vaca p/ arroz a Valenciana 40
Carne de vaca p/ arroz de carnes mista
Carne de vaca p/ assar 140
Carne de vaca p/ cozer 130
Carne de vaca p/ cozer de 2%/ estufar / guisar 150
Carne de vaca p/ enrolar 160
Carne de vaca p/ cozido a portuguesa 40
Carne de vaca p/ feijoada / rancho Carne 40
de vaca p/ Fricassé
Carne de vaca p/ guisar ¢/0sso 150
Cozido Simples 60

Carne de Vaca Picada

Almondegas de Vaca 120
Carne de vaca p/ bolonhesa 120
Carne de vaca p/ rolo de carne / lombo

fingido 120
Carne de vaca p/ empadao 90
Croquetes de vaca / almofadinhas / rissois 70
Hamburguer de vaca 130
Hamburguer de vaca ¢/ ovo 100

Outros
Dobrada 150
Figado de Vaca 130
Figado com cebolada 160
Mao de vaca s/ canela 210
Rim 130
C

Bife / Escalope de porco ¢/ ovo 100
Bife / Escalope de porco s/ ovo 120

Bife / Escalope de porco p/ panar 90



Febras (Mista de Carnes)
Cabeca p/ Cozido

70
90
CAPITACAO DOS ALIMENTOS
de
Vaca

20



Carne de porco a Alentejana .com améijoa)

Carne de porco a Portuguesa
Cortada p/ fritar

Carne de porco p/ arroz de carnes mista

Carne de porco p/ assar

Carne de porco p/ Cozido a Portuguesa

Carne de porco p/ estufar / guisar
Carne de porco p/ feijoada / rancho
Carne de porco p/ tortilha
Chispalhada
Chispe p/ Cozido a Portuguesa
Costeletas de porco
Costeletas de porco p/ panar
Entrecosto p/ Cozido a Portuguesa
Entrecosto p/ fritar / grelhar / assar
Entrecosto p/ guisar / estufar
Entremeada
Entremeada (Mista de Carnes)
Figado de porco
Orelha base
Orelha p/ Cozido a Portuguesa /
Feijoada / Rancho

Toucinho p/ Cozido

Leitao
Leitao Assado
Leitdo Cru

Alheira

Chourico de carne

Chouri¢o de carne p/ arroz pato / arroz a

Valenciana
Chourigo Mouro

Chourigo de Sangue

Farinheira

Fiambre bife ¢/ ovo
Fiambre bife s/ ovo

Fiambre p/ incorporagdo
Linguica

Linguiga p/ fritar / grelhar
Morcela p/ cozido

Salsichas em lata

Salsicha em lata p/ Arroz e Tortilha

Salsichas em lata ¢/ ovo
Salsichas frescas

Salsicha Fresca (Mista de Carnes)

130

150
150
40
140
40
140
40
40
250
70
150
130
40
200
190
230
80
130
190 70 10

240
280

1
Derivados de Porco (1140 g)

15
15

15
10

10

Derivados de Porco 50
80

30

10
4010

3

1
2

1
(1=140g)
1

(1=140g)



-elhar

sar

nar

uisar

vanar

1a
1usta

1ICsa

240
160

200

280
240
240
310
280
70
200

260
250

250

120
100

150
210
230
200
250
210

150
150

230
290

280

120
120

100
160
240
120
210
60
60
230
40
230
60
210



250

60
100
50
180
260
2
Codornizes
(1=80g)
Carnes Frias
Chourigo 30
Croquetes 50
Fatia omelete ou ovo 50
Fiambre 30
Frango assado 60
Mortadela 30
Carne
Paio 30
Pastéis 50
Porco (assado) 50
Presunto 40
Queijo 30
Salpicdo 30
Salsichas 40
Vaca (assada) 50
Para Cozer
Abroétea 200
Badejo 180
Cherne 200
Corvina 200
Garoupa 200
Maruca 200
Pescada 180
Salmio 170
Rabeta 200
30araFr1taE
Badejo 180
Pescada 180
Vara Grelhar»-
Abrotea 200
Badejo 180
Besugo 180
Cherne 200
Corvina 200
Espadarte 200

Garoupa 200



Goraz 180

Mero 200
Pampo 200
Pargo 200
Perca 200
Pescada 180
Solha 200
Rabeta 200
Rainha 200
Salmao 200
;Para Assar Estufar
Abroétea 200
Badejo 180
Cardinal 200
Cherne 200
Corvina 200
Espadarte 200
Garoupa 200
Imperador 180
Maruca 200
Mero 200
Pampo 200
Pargo 200
Perca 200
Pescada 180
Rabeta 200
Rainha 200
Red-Fish 180
Solha 200
Salméo 200
Ou traslEspeciey
Arinca 190
Azevia 180
Besugo 190
Cacéo 200
Cachucho 190
Caldeirada 210
Carapaus p/ grelhar 200
Carapaus p/fritar 180
Cavala 200
Chaputa 200
Chicharro 290
Dourada 200
Douradinhos 3
Faneca 180

Filetes / Lombos / Medalhoes 130



Lingua 160

Linguado 160

Ovas 180 Palma 160

Palombeta 160
Peixe-Espada branco 210
Peixe-Espada preto 250
Peixe-Espada c/ cabeca 210
Peixe-Espada s/ cabeca / troncos 190
Raia 230
Robalo 200

safio 230

Saimonetes 200
Sarda 200
Sardinhas 200
Sargo 200
Savel 200
Solha (s/ cabeca) 160
Tamboril (inteiro) 290
Tamboril (lombo) 150
Truta 200
Peixe p/ maionese / Salada Russa 110

Bacalhau p/ Gomes S& / meia desfeita /

110 com natas

Bacalhau p/ guisar / estufar 110

Bacalhau p/ & Brés 110

Bacalhau p/ Albardar 100



Bacalhau p/ arroz / acorda 100

Bacalhau p/ cozer com ovo 100
Bacalhau p/ cozer sem ovo 120
Pastéis de Bacalhau (Un) 3
Bacalhau p/ pataniscas 70
Caras de bacalhau 250

Linguas 150
Posta de bacalhau assar 120

Choco com tinta 280

Choco p/ albardar 230

Choco p/ guisar / estufar / grelhar /
260 caldeirada / feijoada

Lulas p/ albardar / calamares 240
Lulas p/ Arroz a Valenciana 70

Lulas p/ rechear / guisar / estufar /
260 grelhar / arroz

Polvo p/ arroz 240

Polvo p/ cozer / filetes / albardar 280

Potas p/ albardar / calamares 240

Potas p/ arroz a Valenciana 70



empadao / Salada Russa 100
s em lata 120
Outros

3
S 3
do 1
Ifado 1
elado 1
nexidos (Pasteurizados)
3ras (Pasteurizados) 40
idos p/ rechear 1
melete simples (Pasteurizados)
ymelete mista (Pasteurizados) Omelete 30
ado)
re (Pasteurizados) 40
 (Pasteurizados) 40
to (Pasteurizados) 50
de Camarao (Pasteurizados) 40
esfeito (Pasteurizados) 50
ico (Pasteurizados) 40
) / Galinha desfeitos

50
1dos)
y/ tortilha (Pasteurizados) 50
p/ arroz 20
guarn. Base 130
guarn. mista / jardineira 30
)/ sopa (base) 60
)/ sopa (ndo base) 20
Salada Russa 30
guarnigdo base 160
sopa (base) 60
opa (ndo base) 20
0 aIroz 20
0 guarn. Base 70

Feijao seco p/ guarn. Mista 40
Feijao seco p/ sopa base 30



Feijdo seco p/ sopa ndo base

Grdo guarn. Base

Gréo p/ guarn. Mista

Abébbora sopa (base)

20

70

40

Grao p/ sopa ndo base

110

30

110

30 sopa / arroz

Abdbora sopa (base)
Abdbora sopa (ndo base) 60
Agrido p/ sopa 40
Alface p/ salada base 40
Alface p/ salada mista 30
Alface p/ Sopa (Base) 70
Alface p/ sopa (ndo base) 40
Alho francés (base) 50
Alho francés (nio base) 30 Beterraba p/ salada mista 20
Brocolos guarnigdo mista 60
Broculos guarnigdo base
Brocolos sopa base 30
‘Caldo Verde (ja cortado) 30
Cebola estufados / guisado / assado /
Cebola p/ caldeirada 50
Cebola p/ salada mista 20
Cenoura arroz 30

Cenoura estufar / salada russa / guar.

Mista / jardineira
Cenoura guarn. Mista
Cenoura p/ sopa (base)

Cenoura p/ sopa (nao base)

Cenoura salada mista
Cogumelos

Cenoura salada

Concentrado de tomate

30

60
40
30

30
10

40



Couve Bruxelas guarn. Mista 60

Couve Coracdo / Penca guar. Mista 7 70

Couve Coragao / Penca p/ sopa 50
Couve Flor p/ guarn. Mista 80
Couve Flor p/ sopa nao base 30
Couve Galega guarn; Mista 70

Couve Galega p/ sopa 50

Couve Lombarda / Branca guarn. Mista 70
Couve Lombarda / Branca p/ sopa (base) 80

Couve Lombarda / Branca p/ sopa (Nao

30 base)
Couve Portuguesa guarn- Mista 70
Couve Portuguesa p/ sopa 30
Couve Roxa salada mista 20 [,
¥
Espinafres esparregado %»’Z_‘. 100
Espinafres sopa (base) ! 100
Espinafres sopa (ndo base) 50 ,/)#/
Feijao Verde guarn. Mista 60
Feijdo Verde jardineira / salada 30
russa
Feijdo Verde p/ sopa 30
Grelos arroz 50
Grelos p/ guarn. Mista 100
Grelos p/ sopa 50
Juliana sopa (ja cortada) 30
Milho guarn. Mista 30

Milho p/ salada mista 30



Milho sopa (ndo base)

Nabica guarn. Mista

Nabica p/ esparregado
Nabiga p/ sopa

Nabo guarn. Mista

Nabo p/ sopa (Nao base)

Nabo p/ salada russa

Pepino salada mista

Pimento arroz

Pimento p/ caldeirada

Pimento p/ estufado / assado / guisado

Rabanete salada mista

Repolho guarn. Mista

Repolho p/ sopa

Soja p/ guarn. Base

Soja p/ guarn. Mista

Tomate arroz

Tomate estufados / guisado / assado

Tomate p/ caldeirada

30
100

100
50

40

30

30
20
40
10
20
70
80
80
40

40
30

40

Tomate p/ salada base 70 Tomate p/ salada mista40

Tomate p/ sopa (base)

Tomate p/ sopa (ndo base)

Arroz p/ doce

Arroz p/ guarnicédo base

60

30

20

70



Arroz p/ guarni¢do mista

Arroz p/ sopa ¢/ hortaliga 10
Arroz p/ sopa s/ hortalica 10
Batata Chips (ja frita) 200
Batata p/ cozer / fritar / assar / puré 280 Batata p/ jardineira 200
Batata p/ pastéis 120
Batata p/ salada russa 200
Batata p/ sopa base 120
Batata p/ sopa ndo base 80
Massa guarnicdo base 70
Massa guarnic¢cdo mista 40
Massa p/ sopa ¢/ hortalica 10

Massa p/ sopa s/ hortalica 10

Abacaxi / Ananéds Calda 120

Abacaxi / Anands Fresco 100
Alperce 140
Ameixas 140
Banana 100
Cerejas 130
Figos 110
Kiwi 80
Laranja 160
Maca 160
Melancia 250

Meldo / Meloa 230



Morango 100

Néspera 160
Péra 150
Péssego 150
Tangerinas / Clementinas / 160
Toranja

Uvas de Mesa 130
Salada de Frutas 120
p/ croquetes 30
p/ molho béchamel 20
p/ puré de batata 20
p/ recheio 20

Azeite
Sopa 2
Arroz, Esparguete, Batata 2
Fritar 3
Estufar / Guisar 3
Cozer 2
Assar 3
Salada 2
Legumes 2
Gélhar 1

Oleo



Fritar 20

Todas as utilizacdes g.b.

Togurtes (aromas) 125
Pudim ‘ | 200
Gelatina 200

Mousse 200
Gelado de Leite 150

Outras sobremesas 200



ANEXO 111

Lista de Alimentos Autorizados

1 — Carne de vaca - Proveniente de rés bovina adulta aprovada para consumo publico, devidamente
rotulada, em conformidade com a legislagdo em vigor — Decreto-Lei n° 323-F/2000, de 20 de Dezembro
(identificagdo 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).

1.1- Pecas de talho para bifes: carne de 1. ? categoria, sem 0sso - Vazia sem abas
- Alcatra (exceto ponta da alcatra)
- Pojadouro
- Rabadilha
- Acém redondo — sem cobertura
1.2- Pegas de talho para assar/estufar: carne de 1. ? categoria, sem osso - Cha de fora

- 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

- Aba descarregada
- Cachago
1.4 - Pegas de talho para cozer: carne de 2. categoria, sem 0sso
- Chambao da perna
- Chambao da pa
- Cha de fora
- Acém comprido
- Peito
- Cachago

1.5- Carne picada
1.5.1- Os hamburgueres e 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 colagénio nas proteinas de carne inferior a 25%

« Almondegas:
Carne de bovino picada (60%)
Proteinas vegetais hidratadas (23%)

Ovo
Tomate
Aipo
Cebolas



Péo ralado
Sal
Condimento
Plantas aromaticas
Taxa de gordura inferior a 15%
Percentagem de colagénio nas proteinas de carne Inferior a 25% QM
1.5.2- Os pratos a seguir indicados devem ser de fabrico industrial, racongelados, respeitando\a
ultracongelados, respeitando 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 refeitorio, tendo obri atoriamente 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 higienizac¢do e conservagdo, ndo sendo permitida, em caso algum, a utiliza¢do da descascadora
de batatas, mesmo que possua os acessorios destinados para aquele fim, para evitar contaminagdes
cruzadas.

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

c) A peca de carne que sera utilizada para picar devera obedecer aos parametros
apresentados no numero 1.1 — Pegas de talho para bifes — e possuir as seguintes
caracteristicas: - Isencdo de gorduras;

- Isencao de aponevroses;

- Isengdo de sinais de oxidacdo.

1.6.2- No caso de ndo existirem as condi¢des mencionadas nas alineas a) e b) do numero anterior,
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 anterior.

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 inspegdo sanitaria dos animais de talho e
respectivas carnes, subprodutos ¢ despojos.
2.2 - Bife de porco: Refrigerado ou congelado, proveniente de perna limpa.
2.3 — Assar: perna limpa ou pa limpa
2.4- Costeletas
Deverdo obedecer as seguintes caracteristicas:
- Serem provenientes de porcos abatidos nos termos da legislagdo em vigor;
- Serem selecionadas do cachago, lombo e pé em percentagem equitativa;
- Terem corte por processo estandardizado, ou manual correto, desde que tenham a parte 6ssea com
os mUsculOs correspondentes.

3 - Carne de carneiro e / ou borrego: s6 pernas e pas limpas provenientes de ovinos adultos (nunca caprinos).

4 - Carne de coelho: carcagas provenientes de matadouros oficialmente aprovados. Devem revelar sinais
evidentes de uma perfeita e boa preparagdo. Em estado refrigerado ou congelado. Cada carcaga devera ter
uma etiqueta com a identificagdo do produto, nome da firma fornecedora, numero do centro de abate, data
da preparagdo e aprovacao sanitaria.



5 - Carne de peru

5.1 - Peru inteiro: Devera revelar sinais evidentes de uma sangria perfeita e boa preparagio, isento de penas,
penugens ou canudos e desprovido de cabecga, 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 respetivo suporte 0sseo, seccionados
superiormente ao nivel da articulagdo coxo-femural e inferiormente a 2 cm acima da articulagdo
tibiotarsica. Apresentam-se no estado refrigerado ou congelado, devidamente rotulado.

5.3 - Bifes de peru: obtidos exclusivamente por corte dos musculos peitorais, devendo assumir o aspeto
laminado, sem fragmentos de ossos ou cartilagens. Apresentam-se no estado refrigerado ou congelado,
devidamente rotulado.

5.4- Espetadas de peru: pedacos regulares de cerca de 3 a 4cm, perfurados por eixo metdlico 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
100gr no minimo.

6 — Pato: carcacgas provenientes de aves abatidas, em boas condi¢des de satde, em matadouros oficialmente
aprovados. Devem revelar sinais evidentes de uma perfeita e boa preparagio, isentas de penas, penugens
ou canudos, desprovidas de cabega, pescoco, 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 e de 3Kg. Cada carcaga devera ter uma etiqueta
com aidentifica¢ao do produto, nome da firma fornecedora, nimero do centro de abate, data da preparacao
¢ aprovagao sanitaria.

7 — Frango: carcacas provenientes de aves abatidas, em boas condigdes de saude, em matadouros
oficialmente aprovados. Devem revelar sinais evidentes de uma perfeita e boa preparacao, isentas de
penas, penugens ou canudos, desprovidas de cabecga, pescogo, visceras e segmentos abaixo da linha tibio-
metatarsica (patas). A cloaca e porgdo terminal do intestino ndo devem fazer parte da carcaga. Em estado
refrigerado ou congelado; peso unitario médio e de 1 Kg. Cada carcaga devera ter uma etiqueta com a
identificagdo do produto, nome da firma fornecedora, nimero do centro de abate, data da preparagéo e
aprovagao sanitaria.

8 - PRODUTOS DE SALSICHARIA

8.1- Chourigo de carne: constituido exclusivamente por carne e gordura de porco refrigerada, isento de
fécula, em proporgdes 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 "rosario", 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 35cm.

8.3- Alheira

Enchido corado pelo fumo, obtido a partir de carne de porco fresca, pao regional transmontano de trigo e

azeite de Tras-os-Montes DOP, condimentado com sal, alho e colorau. Os pedagos de carne tém de ser

percetiveis. Em forma de ferradura, de comprimento de cerca de 30cm e com um diametro de 2cm.

O peso deve oscilar entre os 170 e 200gr.

8.4 — Presunto: "Presunto limpo", desossado e sem courato.

8.5 - Fiambre



Da perna ou da pa, desentalado, envolvido em pelicula plastica impermeével a 4gua e ao vapor de agua,
aderindo totalmente ao fiambre ou "ensacado" em embalagens de matéria in6cua aprovada legalmente e
fechadas com previa extragdo do ar, com peso de 3,5 a 5,5Kg e isento de fécula.

8.6 - Todos estes produtos deverdo possuir rotulos com as seguintes indicagoes:

- Designac¢ao do produto;

- Ingredientes;

- Tipo;

- Nome do fabricante;

- Localidade e origem do fabricante;
- Data de fabrico / lote;

- Modo de conservagio;

- Durabilidade minima.

- OVOS

a) Ovo pasteurizado (aplicagdo geral) — ovo inteiro, gema e clara. Os ovos
pasteurizados devem estar armazenados & temperatura indicada pelo fabricante. Nao
podem
permanecer nas caixas de transporte, devendo ficar bem
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b) Ovo em natureza so 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:
- Categoria;
- Classe;
- O numero correspondente a semana de inspecao ¢ classificacdo;
- O niimero do centro de inspeg¢ao e classificacao;
- O nome, a firma ou a denominagio social e domicilio do centro de inspegdo e classificacdo;
- 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 rétulo que ndo seja inutilizado no ato de abertura da embalagem, contendo as
indica¢es 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 apresentacao:

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 provem.

¢) Em filetes — quando o pescado e submetido a filetagem. 10 2 -. Conservagao:

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;
abroétea e bacalhau;



b) Assar: Pargo legitimo e mulato; carapau; corvina; cherne; mero; peixe vermelho;
bacalhau; salmdo e dourada; c) Grelhar: Solha; pregado; peixe-espada branco; carapau; besugo;
cherne; dourada; lulas; chocos e bacalhau.

d) Fritar: Solha; pregado; peixe-espada branco; carapau; pescada n. ° 3; pescadinhase
bacalhau, 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.

f) Arroz: polvo; lulas; tamboril; bacalhau e mistura de varias espécies, fragmentadas em
pedagos, com um minimo de trés variedades.

11 — Bacalhau seco: do tipo crescido.

12 — Pastéis de bacalhau: devem ser de fabrico industrial, ultracongelados, respeitando a legislagido
em vigor.

13 — Atum: em pedacos, em azeite ou agua, em latas individuais ou de 2 quilos, de utilizagdo

imediata, sendo proibido armazenar qualquer lata depois de aberta.

14 — Arroz: do tipo agulha (do tipo carolino apenas para a confecao de arroz doce).
15 — Massas alimenticias: de 1.2 qualidade
16  — Leguminosas secas: de boa qualidade.

- Feijdo

- Grao

- Favas (frescas ou congeladas)

- Lentilhas

- Ervilhas (descascadas, frescas ou congeladas)

17 — Farinha de trigo: de 1* qualidade, em embalagens ndo superiores a um quilo.

18 — Batata: os tubérculos tipo redondo ndo devem ter didmetro inferior a 40mm; os de tipo alongado
ndo devem ter o didmetro inferior a 35mm.

19 — Batata desidratada: em embalagens individuais ndo superiores a dois quilos.

20 — Fruta: fresca, de qualidade, com grau de maturacao adequado, preferencialmente de produgao
integrada

21 — Legumes ¢ hortali¢as: Frescos, congelados ou desidratados, preferencialmente de produgéo
integrada

22 — Ervas aromaticas: Frescas, congeladas ou desidratadas.

23 — Saladas: no caso de saladas cruas ¢ obrigatoria a utilizagdo de processos de desinfegdo
adequados.

24 — Produtos desidratados e liofilizados: depois de aberta a embalagem, ndo ¢ permitida a

armazenagem destes produtos.

25  — Agzeite fino/banha/margarina
- Azeite Virgem Extra
- Banha pré-embalada, devidamente rotulada .
- - Margarina industrial isenta de acidos gordos trans

26 — Oleo vegetal refinado: 6leo de amendoim, refinado, de qualidade.



27 — Sal: higienizado, em sacos de plastico de 1 Kg.

28 — Tomate pelado: em latas de IKg ou superior, de utilizagdo imediata, sendo proibida a sua
armazenagem depois de abertas.

29 — Leite: ultrapasteurizado, gordo e meio gordo, em embalagens de litro.

30 — Gelado de leite: constituido por leite pasteurizado ou ultra pasteurizado, em quantidade
ndo inferior a 150ml, por dose.

31 —logurte

- logurte de aromas, peso liquido de 125gr - Valor nutritivo médio por 100gr:
- Valor energético: 66 Kcal (280 Kj)

- Proteinas: 3,6gr

- Hidratos de carbono: 9,6gr

- Gordura: 1,5gr

- Calcio: 152mgr

32 — Natas (unicamente natas ultrapasteurizadas)

33— P3do de mistura



