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SUMARIO EXECUTIVO

O presente guia foi elaborado no seguimento de uma série de consultas entre representantes
da indUstria e parceiros sociais nos Estados-Membros da UE por forma a assegurar a
valorizagéo da melhor relagédo qualidade/prego na contratagdo no sector da restauragdo
coletiva, Este guia foi elaborado com o apoio da Comissao Europeia.

Embora a qualidade seja sempre uma consideragao-chave, as organizagdes cliente
centram-se normalmente no preco como critério de adjudicagdo mais objetivo, o elemento
com menor probabilidade de ser contestado. As organizagdes cliente deparam-se também
frequentemente com fortes restrigdes econdmicas e que conduzem a aplicagdo quase
exclusiva do critério de preco mais baixo. A concorréncia com base no preco apenas pode
conduzir a um nivelamento por baixo em termos do servigo fornecido e de condi¢des de
trabalho na prética — com enormes perdas potenciais para clientes, trabalhadores, utilizadores
e para a industria em geral.

O sector da Restauragdo Coletiva € altamente competitivo e as empresas que o compdem
e as organizacdes cliente devem promover uma concorréncia ndo assente apenas no prego
mas também na qualidade do servico. O sector da Restauracdo Coletiva caracteriza-se
também pela existéncia de utilizadores finais “cativos” — abrangendo grupos de consumidores
tais como pacientes em hospitais ou alunos, utilizadores estes geralmente com pouca ou
nenhuma possibilidade de escolha quanto ao servigo que lhes é prestado.

Ao mesmo tempo, uma vez que se trata de um setor de mao-de-obra intensiva, as empresas
do sector da Restauracdo Coletiva dependem assim da forca de trabalho para prestar
servicos de qualidade. E importante assegurar o investimento adequado em recursos
humanos oferecendo, por exemplo, formagdo adequada ao pessoal por forma a garantir que
as suas competéncias correspondem as necessidades especificas da organizagéo cliente. A
dimensé&o social estd bem patente neste guia, nomeadamente a necessidade de respeitar os
acordos coletivos de trabalho em vigor no sector. Este guia oferece também uma perspetiva
sobre a legislagcao da UE aplicavel aos contratos publicos e explica a sua relevancia para o
sector da Restauragdo Coletiva.

Apesar do consenso generalizado no setor quanto a importancia de valorizar a qualidade
face ao prego, avaliar a qualidade continua a ser muito dificil. Para langar algumas luzes
quanto a melhor forma de definir e avaliar a qualidade atentdmos em vérias categorias onde
a qualidade assume um papel primordial - desde as condi¢des de trabalho aos critérios
nutricionais, da higiene a sustentabilidade - avangando com ideias concretas para integrar o
elemento qualidade nas diferentes fases dos concursos publicos. E para melhor ilustrar estes
exemplos este guia analisa ainda as melhores préaticas em diferentes Estados-Membros da
UE.




Este guia avanga com seis recomendagdes-chave para ajudar as Organizagdes Cliente na
implementagdo de Consultas ao Mercado:

1. Escolher com base na melhor relacdo qualidade/preco: Ao definir

os critérios de qualidade mais importantes e que estardo na base da selegdo

da melhor proposta, as organizagoes cliente devem dar espago também a
qualidade na selegao da melhor oferta, tentando ndo definir critérios de qualidade
demasiado rigorosos. Ao definir critérios de qualidade, os clientes dever atentar
também nas orientagdes e regras ja existentes, especialmente os acordos coletivos
em vigor no sector. A manutencao de regras ja existentes dispensa assim o
estabelecimento de regras novas a cada consulta e assegura também uniformidade
na prestacao deste tipo de servicos em condicdes de igualdade. A concorréncia
pode assentar assim mais na qualidade e na criatividade.

2. Rejeicao de propostas anormalmente baixas que diminuem a ®
qualidade dos servigos de alimentagao contratados, e geram muitas vezes
condigdes de trabalho menos adequadas.

v

3. Definicdo de uma reparti¢ao clara de responsabilidades: @
Embora o servigo seja quase exclusivamente fornecido pelo prestador de

servicos, a organizagao cliente tem também responsabilidades no que diz respeito
as instalagdes onde o fornecedor do servico vai operar. A organizagao cliente

deve disponibilizar servigos de qualidade ao fornecer infraestruturas adequadas

(p. ex, para permitir que os prestadores de servigos possam cumprir critérios de
sustentabilidade, as instalagdes devem possuir infraestruturas adequadas em matéria
de preservagéo de alimentos e de manuseamento de desperdicios).

4. Envolver todas as partes no inicio do processo: E do interesse I@]
da organizacao cliente assegurar que os candidatos dispdem do méaximo

de informacgdes possivel sobre as instalagdes, utilizadores e qualidade do servigo
requerido. Este guia recomenda o agendamento de visitas as instalagoes e sessdes
de perguntas e respostas no inicio de cada concurso, de modo a permitir que os
candidatos possam apresentar propostas mais apropriadas.




5. Cumprimento dos prazos estabelecidos: A maioria das propostas § %

contem indicagdes claras quanto ao calendario e prazos que os candidatos =
devem respeitar. Mas a organizagao cliente devem assumir compromissos também
quanto a prazos necessarios para avaliar ofertas e tomar decisoes. Se a avaliagdo

de ofertas for demasiado morosa, a dada altura as ofertas podem ja néo refletir a
realidade financeira do momento (p. ex, inflagao, indexacao salarial).

6. Assegurar o cumprimento do contrato: uma vez tomada a decisdo e @
adjudicado o contrato a um determinado prestador de servigos, a organizagao
cliente deve acompanhar com regularidade o pleno cumprimento dos termos do
contrato. Isto € muito importante para garantir uma concorréncia sélida no mercado,
assente no cumprimento das normas de qualidade acordadas. Os contratos devem
incluir também uma clausula de revisdo anual e que atente em alteragdes das
circunstancias existentes a dado momento (p. ex, inflagao, indexagao salarial).

A qualidade é também subjetiva e depende grandemente dos requisitos especificos da
organizagéo cliente, razdo pela qual este guia oferece um leque de consideragdes em matéria
de gualidade que as organizagdes cliente podem considerar. Em anexo, sugerimos uma
metodologia basica de classificagao e avaliagdo de diferentes critérios, bem como um guia
basico passo-a-passo a seguir no processo de adjudicagao.
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GLOSSARIO

Proposta anormalmente baixa: propostas cujo preco ou custos propostos parecem ser
anormalmente baixos em relagdo aos trabalhos, fornecimento ou servigos. Para melhor
avaliar esta situagé@o os custos de mao-de-obra e o0s custos totais do contrato devem ser
devidamente considerados. A Diretiva relativa aos Contratos Publicos prevé o afastamento
de candidatos se o pre¢o anormalmente baixo estiver relacionado com incumprimento dos
acordos coletivos e sociais em vigor no sector ou de direitos laborais.

Melhor valor: este conceito pretende estabelecer um sistema com base no qual varios
elementos relacionados com a qualidade do servigo sao escalonados e ponderados face
ao prego, de modo a avaliar a oferta que melhor se adapte as necessidades e preferéncias
especificas do cliente, apresentando a oferta mais vantajosa do ponto de vista econémico e
que respeite os acordos coletivos em vigor no sector.

Concurso: procedimento usado para gerar candidaturas de empresas concorrentes a
contratos de trabalho, fornecimento ou servigos num quadro de contratacao.

Organizagao cliente: a organizagdo que langa o concurso ou a entidade contratante
que pretende servigos de alimentagdo. Neste guia, cliente sdo as empresas ou entidades
contratantes dentro e fora da Unido Europeia, que preparam concursos ou que adquirem
atualmente servigos de alimentagé&o.

Contrato: conjunto de termos que vinculam a organizacao cliente a empresa de servigos
de restauragéo no contexto da prestagéo de servigos. O contrato remete para um concurso
publico ou para a relagao entre o cliente e o fornecedor do servigo (a empresa de servigos
de restauracao).

HACCP: ANALISE DE PERIGOS E CONTROLO DE PONTOS CRITICOS (HAZARD
ANALYSIS CONTROL CRITICAL POINT - conjunto de principios para a andlise de riscos
e controlo de pontos criticos). O HACCP permite garantir a protecao dos alimentos contra
perigos bioldgicos, quimicos e fisicos em processos de produgdo que podem tornar o
produto acabado inseguro. O sistema HACCP ¢ relevante em todas as fases do servico
de alimentagao, desde a rece¢do e armazenamento de mercadorias até aos processos de
produgao e preparagao de alimentos, incluindo embalagem e distribuicao.

Prestador de servicos: neste guig, trata-se da empresa de servicos de alimentagao ou de
servigos de restauragao coletiva.

Adjudicatario: a empresa a qual o contrato é adjudicado.

Proponente: a empresa candidata ao concurso langado pelo cliente.

Proposta: oferta apresentada pelo fornecedor de servigos em resposta ao concurso. Pode
referir-se também ao sistema através do qual uma construgdo ou um servico, geralmente
de natureza publica, é atribuido a pessoa ou empresa que oferece as melhores condi¢es
para a sua execugao.




Convite a apresentagcdo de propostas: concorréncia entre varios fornecedores para
executar um contrato. O conceito de concurso refere-se especificamente a adjudicagdo de

um contrato no setor publico ou privado. Os convites para apresentacéo de propostas sao,
por natureza, mais regulamentados no setor publico do que no setor privado, com prazos
legais definidos em termos de divulgag&o (o anudncio do concurso e o andncio da atribui¢ao).

Transferéncia de empresas: uma transferéncia de empresas ocorre quando um negdcio
ou parte de um negdcio é adquirido por outra entidade patronal em resultado da fusdo ou
transferéncia da gestéo, aplicando as respetivas disposicbes nacionais que transpdem a
Diretiva 2001/23 / CE da UE relativa a aproximacao das legislagdes dos Estados-Membros
respeitantes a manutencdo dos direitos dos trabalhadores em caso de transferéncia de
empresas, estabelecimentos ou partes de empresas ou estabelecimentos.

Utilizador: "consumidor final’; o consumidor (por exemplo, estudantes/alunos, trabalhadores,
idosos ou doentes) que usa o servigo do prestador de servigos. No setor de contratagdo de
servigcos de restauragao os utilizadores sao caracterizados pela sua natureza “cativa” - isto
€, pessoas que geralmente tém poucas ou nenhuma oportunidade de escolherem o que

comem ou onde; algo que € a organizagao cliente que define.




INTRODUCAO

Este guia tem como objetivo auxiliar os organismos publicos e empresas privadas na selegao
de prestadores de servicos de alta qualidade em concursos com vista a contratagdo de
servigos de restauracdo. Foi desenvolvido pelos parceiros sociais do sector de restauracao,
FoodServiceEurope (a federagao que representa a industria de restauragéo coletiva ao nivel
da UE) e EFFAT (Federacao Europeia de Sindicatos de Alimentagao, Agricultura e Turismo,
a federagdo que representa trabalhadores no sector de restauragao coletiva), em estreita
cooperagao com 0S parceiros sociais e representantes da industria de todos os Estados-
Membros da UE e com o apoio da Comissdo Europeia. Este guia pretende incentivar as
organizagdes cliente a atentarem devidamente nos critérios de qualidade na concessao de
contratos e a ndo limitar a sele¢ao as ofertas de preco mais baixo.

A definigao de orientagdes claras assume um cariz mais importante sobretudo nos sectores
onde a qualidade tem maior impacto na experiéncia do utilizador e onde os riscos resultantes
de servigos de baixa qualidade sdo mais elevados. Ao lidar com utilizadores vulneraveis
tais como pacientes em hospitais, idosos em lares de terceira idade ou criangas em idade
escolar, o setor deve assegurar padrdes de higiene excecionalmente elevados; e dado o uso
de produtos pereciveis, o setor deve garantir uma produgado e conservagao de qualidade. A
estes pré-requisitos junta-se toda uma série de critérios de qualidade inerentes ao setor de
fornecimento de refei¢cdes coletivas, tais como valores nutricionais, critérios de selecao, de
sustentabilidade e éticos.

Este guia é o resultado do compromisso estabelecido por todas as partes neste setor no
sentido de colocar estas consideragoes no cerne das decisdes ao adjudicar contratos de
servigos de alimentacao. Este guia pretende avangar assim com orientagdes claras quanto
a forma de definir qualidade no setor, os elementos a considerar ao estipular critérios de
qualidade, e como valorizar a qualidade face ao prego na selegdo de fornecedores. Esta
estruturado da seguinte forma:

Capitulo | oferece uma panoramica sobre o setor de fornecimento de refeigdes coletivas e os
motivos por trés da necessidade de seguir um guia deste tipo. Atenta nas especificidades dos
diferentes grupos de utilizadores e estabelece as necessarias diferencas entre segmentos.

Capitulo Il apresenta o quadro regulamentar da UE no &mbito do qual estas orientagdes
foram estabelecidas. Embora o setor da restauragao coletiva seja abrangido por um regime
especial nos termos do Regulamento relativo a contratos publicos da UE, a legislagao da
UE avanga ainda com perspetivas bastante Uteis quanto a forma de atingir o equilibrio certo
entre prego e qualidade. No Anexo Ill avangamos com uma anélise mais pormenorizada da
legislagéo da UE sobre contratos publicos.

Capitulo Il analisa a definicdo de qualidade e avanga com uma série de critérios que as
organizagdes cliente podem considerar no processo de selegao. Este capitulo ilustra também
algumas das melhores préticas na Europa para melhor compreender a importancia de avaliar
a qualidade,




Capitulo IV avanca com exemplos de aplicagédo de critérios de qualidade nos processos
de consulta e de selegdo. Reforgca a necessidade de atentar nas expectativas do utilizador
e avanga com orientagdes quanto a forma de atentar sobretudo em ofertas de qualidade
superior. Destaca ainda a necessidade de implementar mecanismos adequados de
monitorizagdo e avaliagéo, de forma a assegurar o devido cumprimento do contrato.

Com base nos critérios supra estabelecidos, 0 anexo deste guia oferece ainda uma série
de ferramentas de apoio as organizagdes cliente na definicdo de critérios de qualidade,
langamento de consultas e adjudicagdo de contratos, explicando ainda como aplicar a
legislagao da UE relativa a contratagao publica neste setor (mesmo que ndo seja obrigatoria).

O QUE ESTE GUIA FORNECE

Uma visao geral do setor e respetivas especificidades

Um resumo pratico da legislagao da UE e iniciativas neste campo

Diretrizes para as organizagdes que contratam servicos alimentares definirem a

qualidade

Melhores préticas na Europa

Uma caixa de ferramentas para as organizagoes que contratam servigos
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Os utilizadores deste guia devem:

1. Avaliar os critérios de qualidade a valorizar o servigo a fornecer, com base nos critérios
definidos no Capitulo Il e apresentados depois no Anexo |;

2. Definir o caderno de encargos, em conformidade com os acordos coletivos em vigor no
sector e com base na legislagcdo da UE (Capitulo Il e Anexo ) ou nas melhores praticas
nacionais (Capitulo Il);

3. Implementar concursos claros e com prazos definidos, seguindo os passos
apresentados no Capitulo IV e exemplificados nos Anexos |, Il e lll.




CAPITULO | - COMPREENDER A
NECESSIDADE DE SERVICOS DE
ALIMENTACAO DE QUALIDADE

l. 1. Porqué um guia para a contratag¢ao de servicos de
alimentacao?

O setor de Restauragao Coletiva oferece um contributo importante para a economia europeia,
mas tem também desafios importantes pela frente. Com um elevado niimero de empresas a
operar num espago comercial relativamente limitado, a concorréncia pode ser assim renhida.
Mas os principais desafios prendem-se com as especificidades deste setor regido por uma
relagdo tripartida entre o operador de restauragao coletiva, organizagéo cliente e utilizador.
As empresas de restauragado coletiva dependem muitas vezes de contratos com clientes de
duragéo limitada com graus de flexibilidade aos quais operadores e forca de trabalho tém de
se adaptar. Adicionalmente os decisores nas organizagdes cliente ndo séo normalmente os
utilizadores do servigo, gerando assim uma tendéncia para optar por ofertas mais baratas em
detrimento da qualidade das refei¢oes e do servigo fornecido.

A concorréncia assente no prego apenas pode afastar do mercado as empresas que oferecem
servicos mais personalizados ou de maior qualidade e, o que é mais grave, conduzir a um
nivelamento por baixo em termos de qualidade do servigo fornecido e de condicdes de
trabalho — com enormes perdas potenciais para clientes, trabalhadores, utilizadores e para a
indUstria em geral.

Este guia pretende combater esta tendéncia, colocando a qualidade no centro das propostas
de fornecimento de servigos alimentares e evitando riscos de concorréncia deturpada e
injusta. Ao avangar com orientacOes claras quanto a forma como as organizagdes cliente
podem valorizar a qualidade, pretendemos facilitar assim a adjudicagédo de contratos com
base na melhor relagdo qualidade/prego de modo a aumentar a transparéncia e gerar
maiores sinergias entre organizagoes cliente e candidatos.

O setor de servigos de alimentagdo deve ir ao encontro, mas tentar superar também as
expetativas dos utilizadores. Os utilizadores europeus esperam qualidade; um amplo
leque de alimentos variados; um ambiente confortavel e esteticamente agradavel (acUstica,
decoragdo, mobilidrio, etc); métodos de distribuicdo apelativos e variados; énfase no
valor nutritivo; higiene e seguranga impecavel de produtos alimentares e informacao
sobre refeigdes servidas. O cumprimento de todas estas exigéncias, tendo em conta o preco,
pode constituir um grande desafio, sobretudo num setor que enfrenta uma concorréncia
acrescida em termos de servicos de restauragdo comercial.

Num setor altamente dependente da sua forga de trabalho, qualidade implica também
assegurar condi¢oes de trabalho e niveis de remuneragao adequados, cumprindo os acordos

coletivos em vigor no sector, formagao apropriada, disposicdes em matéria de salde e de
seguranga, relagdes construtivas entre empregador e colaborador, bem como reconhecer
valor quando os fornecedores de servigos vao além das obrigacdes legais ou contratuais.




As organizagoes cliente que contratam servicos alimentares nao tém tarefa facil. Tém de
escolher entre a melhor solug@o que tenha em conta as suas necessidades e restrigoes, em

particular restrigdes financeiras, respeitando ao mesmo tempo as préticas profissionais e as
varias disposi¢Oes e regulamentos inerentes a servi¢os de alimentagdo. Embora a qualidade
seja sempre uma consideragdo-chave, as organizagdes cliente atentam normalmente no
preco como critério de adjudicagdo mais objetivo com menor probabilidade de ser contestado.
E, uma vez que se deparam frequentemente com restricdes econdmicas estritas, isto pode
conduzir a uma aplicagdo quase exclusiva do critério de prego mais baixo.

Este guia ajuda as organizagdes cliente que contratam servicos de alimentagao
na preparagao de concursos com vista a selecionar a oferta que melhor se adequa as
necessidades de todos os grupos envolvidos: organizagdes cliente, fornecedores de servigos
e utilizadores.

Este guia pretende chamar a atengao das organizagdes cliente que contratam servigos de
alimentacgéo para a importancia de assegurar um rigoroso controlo de qualidade durante a
vigéncia do contrato. De facto, a falta de controlos adequados conduz muitas vezes a uma
distor¢ao da concorréncia.

Colocar a qualidade no centro da deciséo na adjudicagéo de contratos em conjunto com
0 prego pode motivar também as empresas de servigos de alimentagao que promovem o
respeito pelos valores sociais no seu seio, para além dos acordos coletivos em vigor no
sector, ou que colocam maior énfase na qualidade da sua oferta de servicos.

Em suma, e com base num guia anterior inicialmente publicado em 2006, este guia
pretende promover uma maior transparéncia no processo de sele¢ao e de adjudicagao,

de forma a assistir na quantificagdo da qualidade para refletir melhor as necessidades
de todas as partes envolvidas e aspirar a padroes de qualidade mais elevados no setor
de fornecimento de refeigdes.




l. 2. O setor da restauracao coletivas em revista

O sector da restauragao coletiva € um setor Unico e significativamente diferente de outros

tipos de servigos de alimentagéo - os servigos na restauragao coletiva sdo externalizados por
parte de uma organizagao terceira a uma empresa especializada e com base num contrato.

O sector da restauragao coletiva na UE inclui os servicos necessarios para a preparagao
e fornecimento de refeigdes a pessoas que trabalham e/ou vivem em comunidades:

administragOes, creches, escolas, hospitais, lares de terceira idade, prisdes, quartéis, etc.

Quando estas atividades sao confiadas a um prestador de servigos, estamos na presenca de
um contrato de restauragéo coletiva.

Os contratos de restauragéo coletiva tém as seguintes caracteristicas:

existéncia de um contrato escrito entre a organizagao cliente e o fornecedor de
Servicos,

uma obrigagdo de cumprimento dos acordos existentes implementados, p. ex,
acordos coletivos em vigor no sector no respetivo pais ou outras condigcdes aplicaveis
a transferéncias de gestao ao abrigo das regras da UE relativas a transferéncia de
empresas,

um grupo bem definido de utilizadores que muitas vezes ndo tem possibilidade de
escolher o servigo que Ihe é fornecido (os chamados "consumidores cativos"),

restricbes especiais decorrentes do facto de o servico ser fornecido nas instalagdes
da organizagao cliente, segundo o método de organizagao especifico dessa
organizagao,

um prego social que € significativamente mais baixo do que o prego de uma refeigdo
em estabelecimentos de alimentacao comerciais.

Em niimeros

Uma sondagem levada a cabo pela Gira Food Service em 15 paises da UE verificou que em

2013, os operadores de restauragéo coletiva produziram 6,1 mil milh6es de refeicées, com
um volume de negécios de 25,4 mil milhdes de euros.

Os 15 paises da UE analisados representam:

88% do total do mercado de restauracgao social nos 28 estados-membros
da UE avaliado em 82 mil milhdes de euros (incluindo servigos geridos
internamente)

93% do total do volume de negdcios do sector da restauragao coletiva dos 28
estados-membros da UE (27,3 mil milhoes de euros)




SERVICOS ALIMENTARES NA EUROPA EM REVISTA
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Crescimento continuo

Apesar do progresso sem precedentes durante a Ultima década em termos de
desenvolvimentos e telecomunicagdes online, as distancias e tempo de deslocagdo até ao
local de trabalho continuam a aumentar para muitas pessoas, bem como a tendéncia dos
cabegas de casal trabalharem ambos fora de casa.

A externalizagao de servigos aumentou em todos os setores uma vez que as empresas e
outras organizagdes - tanto no setor privado como no publico - estdo cada vez mais cientes
dofacto de que a contratagao de servigos de alimentagao permite afetar mais atengao, tempo
€ recursos ao seu core-business, além de constituir uma mais-valia para a organizagéo cliente
e para o utilizador final.

Paralelamente, as empresas de fornecimento de refeices também se tornaram mais
profissionais na sua prestagao de servigos, por exemplo, oferecendo especialistas de nutrigdo
para a concegdo de menus personalizados para grupos de clientes especificos, p. ex, criangas
em idade escolar.

l. 2. b. Intervenientes
Quem sao as organizagdes cliente?

Clientes no sector de restauragdo coletiva sao as organizagdes que subcontratam a
preparacao e o fornecimento de refeicoes a um fornecedor de servigos. Estes podem ser
organismos privados e publicos e abranger empresas, administragdes publicas, creches,
escolas, hospitais, lares, prisdes, quartéis, etc.

Quem sao os prestadores de servigos?

Os prestadores de servicos vao desde empresas pan-europeias ou globais a empresas
locais, e a sua fungdo pode ir desde a simples assisténcia técnica no fornecimento de

refeicOes preparadas até a gestao total dos servigos alimentares nas instalagdes do cliente.
Os "prestadores de servi¢os" incluem o pessoal que presta o servigo nos termos do contrato
da empresa. As empresas sdo obrigadas a cumprir as obrigagdes decorrentes da Diretiva




do Conselho relativa a prote¢ao dos direitos dos trabalhadores em caso de transferéncia de
empresas, tal como implementado em termos nacionais.

Quem sao os utilizadores?

O setor de restauragao coletiva tem caracteristicas muito particulares dada a necessidade
de atentar nas necessidades especificas dos diferentes tipos de utilizadores que definem
em grande medida o tipo de servicos que serdo necessarios. Isso deve-se ao facto de

os utilizadores no setor serem normalmente pessoas vulnerdveis, com requisitos muito
especificos no que toca a alimentagao:

Nas escolas, os utilizadores s&o criangas em idade escolar: requisitos alimentares
como valores nutricionais, refeicdes variadas e equilibradas sdo cruciais, bem como

a apresentagéo dos alimentos e simpatia do pessoal. As escolas podem contratar,
por exemplo, pessoal para olhar pelas criangas em idade escolar durante o servigo
de fornecimento de refeicdes, que devem cumprir as regras e instrugdes gerais
recebidas da Diregdo da escola e os requisitos estabelecidos pelas autoridades na
area da educagéo, da saude e outras com competéncia na matéria. S&o responsaveis
pela manutencgéo da ordem e pela comunicacao de incidentes aos seus superiores

e aos diretores das escolas. Pode ser também necessaria assisténcia as criangas em
idade escolar em algumas tarefas, como descascar alimentos. Devem, portanto, ter
um conhecimento basico de primeiros-socorros, regulamentos técnico-sanitarios e
condi¢des de higiene e seguranga dos alimentos, bebidas e respetiva conservagao.
Nas escolas, muitos prestadores de servigos fornecem menus adaptados as criangas
em idade escolar com alergias alimentares e intolerancias alimentares.

No caso dos hospitais, os utilizadores sdo os pacientes: as refeicoes devem ser
adaptadas as necessidades de cada um e a higiene é crucial para evitar qualquer
risco de contaminagao cruzada. O pléstico de utilizagdo Unica e a eliminagéo de
residuos sdo também elementos-chave que distinguem o fornecimento de refeicdes
em hospitais dos de outros segmentos, bem como a necessidade de fornecer
refeicOes a horas especificas.

Nos lares, os utilizadores sao idosos: isso pode implicar requisitos alimentares
especiais, bem como mais assisténcia no fornecimento de refei¢oes.

Nas empresas privadas ou na administragao publica, os utilizadores sdo os
colaboradores: isso pode implicar uma maior exigéncia em termos de escolha e
variedade, sendo que os critérios de qualidade sdo cada vez mais valorizados, desde
a aquisicao responsavel de alimentos junto de fontes fidveis, de origem bioldgica ou
proveniente de produtores locais.

Outros utilizadores incluem o exército e as forgas de seguranca do estado, forgas de seguranca
local em quartéis; reclusos; estudantes nas universidades, etc.
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Os utilizadores no setor sdo normalmente
"consumidores cativos", dado terem pouca ou
nenhuma escolha sobre o servigo que lhes € fornecido.

DEFINIGAO DA QUALIDADE PARA CRIANGCAS EM IDADE ESCOLAR -
FOODSERVICEEUROPE

A FoodServiceEurope desenvolveu uma Norma de Alimentagdo Escolar
Modelo, com o objetivo de melhorar a qualidade da alimentagdo nas escolas
e a capacidade de as criangas europeias aprenderem e manterem praticas
alimentares saudaveis.

A Norma de Alimentagéo Escolar Modelo fornece orientagdes sobre os alimentos
e bebidas fornecidos pela escola durante e fora da hora de almogo, incluindo
recomendagdes com base na alimentagdo e com base nos nutrientes para os
principais grupos etdrios representados no ambiente escolar na Europa.

De acordo com o principio mais fundamental de uma dieta saudavel, a variedade
estd na base desta norma, sendo recomendado que as escolas fornegam uma
grande variedade de alimentos ao longo da semana, oferecendo diversidade
em termos de fruta, vegetais, graos, hidratos de carbono, camne, peixe e laticinios
servidos.

Para além da orientagdo com base nos alimentos, ou seja, as recomendacdes em
termos de variedade de alimentos a fornecer e a frequéncia relacionada, a norma
fornece recomendagdes com base nos nutrientes, de forma a assegurar que os
alimentos fornecidos séo de elevada qualidade nutricional e que a composi¢ao
das refei¢des escolares com estes alimentos contribui para o equilibrio nutricional.

Também se recomenda que as escolas efetuem os ajustes razodveis para 0s
alunos com requisitos particulares, por exemplo, de forma a refletir as necessidades
médicas, dietéticas e culturais, e incluindo diretrizes para estruturar um ambiente
escolar propicio a uma alimentacdo saudavel,

Estas recomendacdes ndo se destinam a substituir as normas nacionais existentes,
mas sim para fornecer um padréo de referéncia da industria na Europa e completar
as orientacdes existentes, sempre que seja Util.



http://www.foodserviceeurope.org/gallery/128/SchoolFood3SCREEN.pdf

l. 3. A importancia da qualidade

A existéncia de caracteristicas intrinsecas ao setor restauragéo coletiva obriga as organizagdes

cliente a estarem particularmente atentas a qualidade nos seus procedimentos de selecao:

Os servigos de alimentacao tém de lidar com mercadorias e produtos frescos
rapidamente pereciveis, sendo que 0s riscos para a salde serdo elevados se a
qualidade néo for devidamente assegurada. A satide e seguranga dos alimentos
tem de ser totalmente garantida de modo a evitar riscos de intoxicagao alimentar
ou problemas alimentares a longo prazo.

O sector de restauragdo coletiva serve muitas vezes segmentos vulneraveis

da populacao, pelo que a qualidade do servigo e dos alimentos fornecidos pode
ser fundamental para o bem-estar dos utilizadores; p. ex, nas escolas, lares de
terceira idade e hospitais. O setor de restauragao coletiva foi adaptado para atentar
nestas especificidades, com pessoal especializado incluindo, p. ex, a concegao de
menus por parte de nutricionistas, a monitorizagao e analise de riscos exigidas pelas
organizagdes cliente.

Os utilizadores estéo sujeitos as escolhas feitas pelas organizagdes cliente e tém
pouco ou nenhum controlo sobre a qualidade dos alimentos que consumem,
dai que seja importante manter uma reputagao positiva do setor, projetando uma
imagem de um setor ciente da extrema importancia da qualidade para os seus
utilizadores.

Uma vez que se trata de um setor com mao-de-obra intensiva, as empresas de
restauragao coletiva dependem da sua forga de trabalho para fornecerem servigos
de qualidade. Certificar-se de que os colaboradores sdo tratados de forma justa e
que lhes sdo garantidos todos os direitos, e que sao feitos os investimentos certos
ao nivel de recursos humanos, incluindo agdes de formagao, revela-se assim
fundamental.

As decisdes assentes exclusivamente no prego tendem a conduzir a uma reducdo da
qualidade:

das refeigdes (p. ex. através de uma redugao do custo de abastecimentos de
produtos alimentares, reducao dos niveis de higiene e de seguranca alimentar)

do servigo (p. ex. através de uma redugao do pessoal, recurso a pessoal menos
qualificado, etc.)

das condic¢des de trabalho (p. ex. através de uma proliferagéo de trabalho ilegal
ou nao declarado; redugao dos custos de trabalho por via da aplicacao errada de
outros acordos de contratagdo coletivas que podem ser mais baratos e permitir que
0 prestador de servigos privilegie uma oferta mais baixa).

Escolher o prego mais baixo pode também ter um forte impacto na concorréncia,
impossibilitando a entrada de ofertas de maior qualidade (e prego superior) no mercado.
E crucial manter uma concorréncia saudével no processo de contratagdo de modo a dar
mais espaco a qualidade e a criatividade, evitando uma concorréncia injusta impulsionada




por pregos baixos irrealistas. Por outro lado, se uma organizagao cliente definir um preco
maximo para uma proposta que nao reflita realisticamente as especificagdes exigidas, corre-
se o risco de nao serem apresentadas quaisquer propostas a concurso. As organizagoes
cliente devem avaliar cuidadosamente se os precos maximos estdao em consonancia com
as especificagdes definidas.

No geral, a adjudicagdo de contratos de servicos de alimentagcao com base exclusivamente
no preco é prejudicial para o setor e para a economia europeia no seu todo. Esta pratica pode

incentivar as empresas a reduzirem os custos 0 mais possivel, muitas vezes em detrimento
da qualidade das refeicdes e dos servigos fornecidos. Pode ser prejudicial para a promogéo
de dietas saudaveis e sustentdveis, uma consideragdo vital que deve estar na base do
fornecimento de refei¢des, particularmente para grupos de consumidores vulneraveis.




CAPITULO Il - CONTEXTO
LEGISLATIVO DA UE

Il. 1. Diretiva da UE relativa aos Contratos Publicos

A Uniao Europeia desenvolveu um amplo quadro legislativo para abranger os contratos

publicos. O principal instrumento legal € a Diretiva 2014/24 relativa aos Contratos
Publicos .

A Diretiva relativa aos Contratos Publicos define as regras para os contratos publicos
na Unido Europeia, incluindo os tipos de procedimentos, os critérios de exclusao, selecdo
e adjudicagdo que as organizagdes cliente publicas (“autoridades contratantes") devem
cumprir. No entanto, o quadro legal da UE néo rege os concursos envolvendo compradores
privados; estes tém a liberdade de escolher os critérios que considerem adequados para
a celebragdo do contrato. No entanto, os parceiros sociais incentivam os compradores
privados a inspirarem-se na legislagdo da UE e atentarem na mesma nos seus processos de
adjudicacao.

Por norma, as regras da UE obrigam as empresas ou organizagdes que participam num
concurso a cumprirem as obrigagdes em vigor em matéria ambiental, social e laboral, tal
como estipulado pela legislagdo da Unido Europeia, direito nacional e acordos coletivos
em vigor no sector, ou determinadas disposicdes em matéria de direito do trabalho, sociais,
ambientais e internacionais?

O setor restauragao coletiva esta fora do &mbito de aplicagao da Diretiva e é abrangido pelo
regime mais restrito aplicado aos servigos sociais e outros servicos especificos fornecidos
nos termos dos artigos 74 e seguintes da Diretiva quando os contratos ultrapassam um
determinado patamar - 750 000 euros. Os Estados-Membros ndo estao assim vinculados a
maioria das regras definidas na Diretiva. Devem, no entanto, instituir regras nacionais para a
adjudicacao destes servicos, de forma a assegurar que as autoridades contratantes cumprem
0s principios da transparéncia e da igualdade de tratamento dos operadores econdmicos. As
regras a adotar em termos de procedimentos a nivel nacional devem permitir igualmente que
as autoridades contratantes atentem nas especificidades dos servigos em causa.

Independentemente do seu ambito de aplicagdo, a legislacdo da UE avanca ainda com
consideragdes bastante validas quanto a melhor forma de contrabalangar prego e qualidade.
No Anexo Ill fornecemos mais informagdes sobre a legislagdo em causa, bem como sobre as
regras da UE relativas a critérios de exclusao, seleg¢ao, adjudicagdo e anuncios de adjudicagao
e que funcionam assim como orientagdes para as organizagdes cliente (ndo sao obrigatorias,
mas oferecem um quadro Util).

1 Diretiva 2014/24/UE do Parlamento Europeu e do Conselho de 26 de fevereiro de 2014 relativa aos contratos
publicos e que revoga a Diretiva 2004/18/CE, JOUE L 94 de 28/3/2014, p. 65

2 Enumeradas exaustivamente no Anexo X da Diretiva 2014/24/UE.




Il. 2. Estratégia de contratos publicos na UE

A nova diretiva relativa aos contratos publicos avanga com orientagcdes com vista a uma
maior flexibilidade na adjudicagdo. Marca o inicio de uma mudanga de uma "abordagem
meramente administrativa" para uma "abordagem estratégica e centrada nas necessidades"
A Diretiva de 2074 relativa aos Contratos Publicos ndo foi implementada de forma coerente
por todos os Estados-Membros da UE e, na pratica, os fornecedores de servigos nao tiraram
pleno partido das novas possibilidades de utilizagao dos contratos publicos como ferramenta
estratégica para apoiar objetivos sustentaveis, em matéria de politica social e de inovagéo.
Para suprir estas lacunas na transposigao para as legislagdes nacionais, a Comissao Europeia
publicou em outubro de 2017 uma Comunicagdo sobre como "Dinamizar a contratagao
publica na Europa e em beneficio da mesma" 2,

Esta Comunicagdo define uma série de iniciativas com vista a melhorar a préatica da
contratagao publica na UE, incluindo a atualizagao do Guia Comprar Social (ver abaixo) e
avanga com orientagOes para inovar no processo de contratagao. A Comissao pretende
reforgar também a troca de melhores préticas relativamente a contratos estratégicos em
diferentes setores e estd empenhada no sentido de promover o desenvolvimento de guias
para o sector sobre a selecdo do que é mais vantajoso nos procedimentos de adjudicagao.
Outra secgao da estratégia aborda a questdo da profissionalizagdo das organizagdes cliente
publicas, oferecendo documentos de orientagao para ensinar os clientes o que devem ter em
conta no procedimento de adjudicagao.

Os Estados-Membros sdo, ao mesmo tempo, incentivados a comprometerem-se no sentido
de desenvolverem agdes voluntarias mas concretas no terreno de modo a ¢ omplementarem
os esforcos da Comissao.

As organizagoes cliente também s&o incentivadas a consultarem o Guia Comprar_ Social

publica. O guia esté atualmente em fase de reviséo.

3 Comunicacéo da Comissdo Europeia COM(2017)572, Dinamizar a contratacao publica em beneficio da Europa,



https://ec.europa.eu/social/BlobServlet?docId=6457&langId=en
https://ec.europa.eu/social/BlobServlet?docId=6457&langId=en
https://ec.europa.eu/docsroom/documents/25612
https://ec.europa.eu/docsroom/documents/25612

CAPITULO Il - DEFINIR QUALIDADE

Este capitulo oferece uma série de orientagdes para as organizagdes cliente que devem
ser consideradas na elaboragdo de cadernos de encargos, comparagdo de propostas e
selecao de prestadores de servigos. A l6gica desta énfase na qualidade, como € explicado
na introdugao, reside na necessidade de assegurar que o setor valoriza a qualidade das
propostas e ndo decida apenas com base nos critérios de precgo. A lista de critérios abaixo
deve ser cuidadosamente avaliada pelas organizagdes cliente para compreenderem quais 0s
critérios de qualidade mais importantes para os respetivos utilizadores e onde sentem que
mais qualidade proporciona maior valor, Isto muda muito provavelmente consoante o caso.

Esta ndao € uma lista restritiva, mas pretende oferecer uma panoramica que pode servir
de orientagdo na reflexdo ao abordar os procedimentos de adjudicacao. Esta lista reflete
a variedade de critérios de qualidade considerados benéficos para todos os intervenientes
no setor e pode ajudar a determinar o prego aproximado que as organizagdes cliente estao
dispostas a pagar na externalizagdo de servigos de alimentagao.

Quaisquer critérios qualitativos em consideragdo num concurso devem ser relacionados
com o assunto do contrato e ndo com a empresa candidata, e devem abranger o que é
esperado em termos da prestagao de servigos concreta.

Este capitulo aborda apenas aquilo que pode ser considerado qualidade e ndo estabelece
qualquer metodologia para ponderagdo de diferentes critérios qualitativos (no Anexo |
apresentamos uma metodologia relativa aos critérios de classificagao e ponderagdo). No
capitulo seguinte, este guia oferece também algumas orientagoes quanto a forma de incluir
estes critérios em cada fase do processo de concurso.

De salientar que ja foram concebidos guias especializados incidindo nos critérios abaixo
referidos. Os Estados-Membros sdo incentivados a consultar os guias ao definirem critérios
qualitativos®.

4 1" RECOMENDAGAO

As organizagoes cliente devem ter plena consciéncia dos guias ou convengoes
de qualidade ja@ implementados no respetivo Estado-Membro antes da redacao
de documentos de concurso. E importante que estes guias sejam respeitados na
integra.

4 Estes incluem, p. ex., 0 Guia Comprar Social da UE, enumerado no capitulo anterior, ou o Relatério Técnico sobre
a Contratacdo Publica em matéria de Alimentagdo Saudavel nas Escolas da UE (Comissdo Europeia e Presidéncia
Maltesa da UE, 2017), entre outros.




I1l. 1. Critérios qualitativos a considerar

Apesar dos exemplos de critérios qualitativos abaixo apresentados, as organizagdes cliente
devem atentar no facto de que os critérios relacionados com o cumprimento dos requisitos
legais devem ser obrigatdrios, ou seja, os candidatos devem ser excluidos do processo
guando a sua proposta ndo cumpre estes critérios. De entre os critérios obrigatérios contam-
se, por exemplo, 0 cumprimento de todas as disposigdes em matéria de direito do trabalho ou
a apresentagao do seguro de responsabilidade adequado. Para mais exemplos sobre estes
critérios consulte o Anexo |l.

O Anexo Il avanga ainda com uma lista de critérios de excluséo (obrigatérios), selecao e
adjudicacao, conforme definido na legislagdo da UE relativa aos contratos publicos. Embora
estes critérios ndo sejam necessariamente obrigatdrios, incentivamos todas as organizagoes
cliente a té-los em devida conta.

. 1. a. Recrutamento e condi¢des de trabalho do pessoal

Condigdes de trabalho devidamente reguladas e trocas de informacdo e consultas entre
empregadores e funcionarios reduzem nao s6 potenciais disputas como, e acima de tudo,
riscos de salde e seguranga. Além disso, estruturas de remuneragao justas e transparentes
tém um impacto positivo na retencdo de pessoal experiente, na sua motivagao e satisfagao
laboral e, por conseguinte, na qualidade do seu desempenho. Para escolherem fornecedores
de servigos de boa qualidade, as organizagdes cliente devem solicitar aos candidatos
evidéncias do seu cumprimento das condigdes de emprego obrigatdrias por lei e se tém em
pratica outros sistemas favordveis para o seu pessoal.

Ao participarem num concurso as empresas proponentes devem demonstrar que cumprem
integralmente acordos coletivos setoriais em vigor nas suas respetivas jurisdigoes e as leis
laborais locais (elementos que apontem para a existéncia de trabalho ilegal ou ndo declarado
devem ser excluidos logo a partida). As qualificagdes e tratamento do pessoal, bem como
as politicas da empresa que garantem igualdade de oportunidades também devem ser
devidamente consideradas. Uma vez que a restauragado coletiva € uma atividade com mao-
de-obra intensiva, a qualidade da gestdo e as competéncias do pessoal afeto ao cumprimento
do contrato podem fazer a diferenca no dia-a-dia.

» A organizagdo cliente deve assegurar que a organizagao de recursos humanos
prevista pelos candidatos corresponde ao servigo necessario e estd em linha
com o teor das propostas apresentadas. Por exemplo, um candidato que declare na
sua proposta que optaréd pela oferta de produtos frescos ndo pode afirmar ao mesmo
tempo que é possivel trabalhar com uma equipa de cozinheiros e assistentes muito
peqguena ou com fracas competéncias.

« O cumprimento de obrigagdes, tais como o pagamento das contribuigdes para
a seguranca social e impostos, bem como os seguros apropriados para o pessoal,
devem ser cuidadosamente verificados e serdo causa para exclusdo caso nao

possam ser com provados.




« O cumprimento dos direitos dos trabalhadores deve ser assegurado, de acordo
com a legislagdo nacional e europeia relativa a representagao, informagéo e consulta
dos trabalhadores. Isto assume particular importancia em caso de transferéncias de
empresas, de acordo com os requisitos das regras nacionais que implementam
a Diretiva do Conselho 2001/23/CE de 12 de margo de 2001 relativa a aproximagao
das legislagdes dos Estados-Membros respeitantes a protegao dos direitos dos
trabalhadores em caso de transferéncia de empresa, negécio ou parte de uma
empresa ou negdcio, sendo que neste caso devem ser definidas as respetivas regras.

« As organizag0es cliente devem assegurar que o pessoal recebe a devida
formacao com caracter regular sobre manuseamento de produtos
alimentares, por forma a garantir padroes elevados de higiene e seguranca
alimentar. Isto € particularmente importante no setor de restauragao coletiva dados
0s riscos elevados se os alimentos ndo forem devidamente manuseados, tais como
riscos de intoxicagado alimentar ou contaminagédo cruzada nos hospitais. As horas e o
teor da formacao ministrada por formadores internos e externos devem ser também
devidamente considerada.

» As qualificag6es gerais do pessoal devem ser também consideradas, tais como o
numero de pessoas, o nivel de experiéncia, o nivel de formagéo profissional recebido,
0 plano de formagao durante a vigéncia do servigo ou critérios mais amplos como
préticas de valorizagdo e motivacdo do pessoal. No ambito de um acordo assinado
em 1999, a EFFAT (Federacao Europeia de Sindicatos do Sector da Alimentagéo,
Agricultura e Turismo) e a FoodServiceEurope comprometeram-se no sentido de
promoverem agoes de formacao especializada no setor dos servigos alimentares.

Adicionalmente outros elementos que podem ser considerados séo: o recrutamento
de pessoas socialmente desfavorecidas ou portadoras de deficiéncia, sempre que isso seja
compativel com a natureza do servigo a fornecer; a promogao da igualdade de oportunidades
para homens e mulheres e de nao discriminagdo por motivos de raga; as oportunidades
dadas pela empresa a pessoas fora da forca de trabalho normalmente visada - p. ex. pessoas
com mais de 50 anos ou desempregadas ha muito tempo.




GARANTIR A FORMAGAO ADEQUADA DO PESSOAL - BELGICA

A Bélgica atualmente possui um centro de formagao por regido, subsidiado por
uma percentagem (cerca de 0,6%) dos salarios pagos pelos empregadores. Estes
centros de formagdo permitem que os trabalhadores do setor de restauragao
coletiva fagam uma formagao especializada para um maior desenvolvimento das
suas competéncias.

Os parceiros sociais na Bélgica salientam, no entanto, que é importante os
empregadores respeitarem o direito dos funcionérios de participar nesses
programas de formagao e incentivarem-nos a fazé-lo proporcionando tempo aos
funcionarios para efetuarem as formagoes.

4 1’ RECOMENDAGAO

As organizagdes clientes devem considerar que formagéo especifica especializada
necessita 0 pessoal que trabalha na sua organizagao para fornecer servigos ideais, p.
ex, trabalhar com nutricionistas para escolas, formagoes especiais no manuseamento
de produtos alimentares para hospitais, etc.




lll. 1. b. Higiene e seguranca alimentar

O respeito pelas orientacdes claras em matéria de higiene e seguranca alimentar é de vital
importancia para o setor de restauragao coletiva, tendo em conta que os riscos de consumo
de produtos inseguros pode ser muito elevado. Os critérios de higiene e de seguranca
alimentar a serem considerados incluem:

controlo da oferta alimentar, em particular a rastreabilidade e identificagdo da
origem dos produtos alimentares

processos e métodos de monitorizagao e avaliagdo da qualidade (qualidade
dos alimentos, qualidade do servico, rececao, informacao, etc.)

cumprimento com a relevante legislagdo da UE e nacional: Regulamento
Europeu (CE) n° 852/2004 relativo a higiene dos produtos alimentares e
regulamentos nacionais sobre seguranca e higiene alimentar. Os candidatos devem
ser convidados a comprovarem a sua capacidade para cumprir as disposi¢oes legais
nesta area e o seu perfeito conhecimento dos procedimentos com base no sistema
de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP) da Organizagéo das
Nacgoes Unidas para a Agricultura e Alimentagao (FAO).

Quanto a critérios de seguranga mais amplos, a organizagao cliente deve definir os requisitos
de seguranca a respeitar nas instalagdes onde o servico é fornecido:

prevengao de risco (introducao de um plano de prevencao de risco, formagao de
equipas de seguranga, cumprimento do plano de prevengao por parte da equipa,
etc)

protecdo de funcionarios e utilizadores: protecdo coletiva e individual

procedimentos de intervencdo de emergéncia.

[I. 1. c. Critérios nutricionais e qualidade dos alimentos

A qualidade nutricional dos produtos alimentares € uma prioridade crescente no setor com o
advento da crescente adogao de estilos de vida saudaveis. Isto € particularmente importante
nas escolas, onde os pais querem ensinar os seus filhos a adotarem habitos alimentares
saudaveis o mais cedo possivel de modo a impedirem riscos de obesidade. E é cada vez mais
importante no sector privado, com os funcionarios a procurar op¢des mais saudaveis nas
cantinas, estando geralmente dispostos a pagarem um preco mais elevado por alimentos
que consideram mais saudaveis.

Os critérios nutricionais que podem ser considerados nas propostas incluem:

a natureza do servigo alimentar a ser fornecido (escolha/diversidade da oferta
didria, frequéncia de cada tipo de alimento, etc.) Nota: quando os consumidores
tém requisitos alimentares especificos, a escolha nédo serd um fator a considerar,

p. ex, em escolas, hospitais ou lares. As organizagoes cliente que contratam
servigos alimentares devem ter bem presente que estao a fornecer um servico a

consumidores “cativos’




» requisitos nutricionais, por exemplo, cumprimento com normas nutricionais a nivel
nacional ou internacional existentes (o0 ndo cumprimento poder constituir causa de
exclusdo)

+ o modo de preservagao e de transporte de produtos alimentares, tendo em
conta a legislagao nacional em vigor nesta matéria

« 0s métodos de producgao de produtos alimentares, particularmente a forma
como a fruta e os vegetais sdo produzidos, o tipo de conservantes que foram
utilizados, etc.

METAS NACIONAIS DE ALIMENTOS BIOLOGICOS - FINLANDIA

O governo finlandés definiu metas nacionais para o desenvolvimento de produtos
biolégicos. O objetivo é que, até 2020, um quinto do solo arével finlandés seja
bioldgico, o volume de produgao bioldgica correspondera ao consumo interno, as

vendas de alimentos bioldgicos irdo triplicar no comércio de retalho e no setor da
restauragao profissional e um quinto dos alimentos servidos nas escolas e centros
infantis seréo biolégicos.

[11. 1. d. Critérios de sustentabilidade

In parallel with nutrition, demonstrating commitment to preserving the environment has
become an increasingly valued quality and can thus be considered as an additional criteria
demonstrating the quality of an offer. However, requesting service providers to meet certain
sustainability standards - for instance procurement of organic products, in certain quantities

- can be unrealistic price-wise and in terms of availability in the market (especially when
this is coupled with requirements for local sourcing). A life-cycle analysis should thus be
undertaken before any requirements are made by client organisations, in order to ensure that
sustainability criteria can realistically be met by service providers. Some qualitative elements
which can bring value to an offer include:



https://www.luke.fi/en/natural-resources/food-and-nutrition/organic-farming-and-organic-food/

O aumento da sustentabilidade dos alimentos e dos servigos fornecidos deve envolver
todos os respetivos intervenientes de modo a permitir colher todos os beneficios ambientais
- a sustentabilidade € uma responsabilidade conjunta das organizagdes cliente e dos
fornecedores de servigos, que deve ser aplicada em toda a cadeia de valor. As organizagdes
cliente também tém aqui um papel a desempenhar, uma vez que controlam normalmente
as instalagdes onde o servico é fornecido. Os fornecedores de servigos, as organizagdes
cliente e os utilizadores devem trabalhar em conjunto. E existem exemplos deste tipo de

colaboragdes que devem ser incentivadas.

4 1 RECOMENDAGAO

As organizagoes cliente tém um papel-chave a desempenhar para melhorar
os beneficios de um contrato mais sustentavel através de:

« Fornecer equipamento de cozinha energeticamente eficiente. Isto pode
resultar numa redugao significativa do consumo de energia.

« Solicitar uma oferta de alimentos mais limitada durante as horas menos
movimentadas - no inicio e fim do servigo. Foi comprovado que isto reduz
significativamente a quantidade de desperdicios alimentares.

« Encorajar e permitir a formagao de pessoal no dimensionamento de doses
adequadas para melhor responder as necessidades do utilizador e evitar

desperdicio alimentar.




CAPITULO IV - TRANSFORMACAO
DOS CRITERIOS DE QUALIDADE EM
PROPOSTAS CONCRETAS

O capitulo anterior demonstra que a qualidade é um valor relativamente subjetivo que
muda consoante o grupo de utilizadores e os objetivos do cliente. Cada critério deve ser
ponderado caso a caso, dado que a sua relativa importancia pode mudar substancialmente
de um contrato para outro. Foram desenvolvidas uma série de iniciativas a nivel nacionais
ou sectorial com vista a melhor harmonizar a forma como o setor se adapta aos critérios
de qualidade na sua politica de compras, assegurando condigdes de igualdade iguais para
todos; neste capitulo o guia analisa onde se insere cada um dos critérios em cada fase do
processo de selegdo. Para mais informagdes sobre a aplicagdo de critérios de qualidade,
consulte o Anexo |l.

IV. 1. Antes da consulta

Antes do langamento de um processo de aquisi¢ao, as organizagoes cliente podem realizar
consultas ao mercado com vista a preparar o contrato e informar os operadores econdmicos
sobre os requisitos e planos de contrato.

IV. 1. a. Visitas prévias

Para receber propostas de alta qualidade que correspondam as necessidades do cliente e
personalizadas de acordo com os servigos especificos necessarios, os candidatos tém de ter
mais informagdes sobre as instalagdes e o contexto em que irdo operar.

Esta situagdo pode ser resolvida organizando visitas prévias, nas quais os candidatos a
concurso terdo a oportunidade de:

« Avaliar os investimentos necessarios por forma a fornecerem os servigos
requeridos. Uma vez que os prestadores de servi¢os trabalharao nas instalagdes
do cliente, que ndo controlam, é de importancia crucial que estejam cientes do
estado dessas instalagdes, se € necessario investir em equipamentos e que tipo de
compromissos podem estabelecer com base na situagao real no terreno.

« Obter uma melhor nogéo do estilo, ambiente e imagem gue o cliente pretende
projetar aos seus utilizadores finais: isto serd fundamental para assegurar que as
ofertas sao feitas em consonancia com essa vontade e atentam nos critérios de
qualidade corretos. Desta forma gera-se também mais condi¢des de igualdade entre
candidatos e fomenta-se a criatividade e a inovagéo.

- Estar ciente das normas de qualidade ja implementadas, para assegurar que as
propostas afetam recursos suficientes para manter ou melhorar estas normas.




As organizagoes cliente também tém todo o interesse em assegurar transparéncia e em
fornecer aos candidatos a concurso informacao precisa relativamente a equipa atual
e a média de utilizadores no momento do procedimento de adjudicagao. Esta informacéo
contribui para 0 emprego continuo e prote¢ao dos direitos dos funcionarios de acordo com
0s procedimentos e regras previstas nos respetivos acordos coletivos em vigor no pais, bem
como para o sucesso da futura parceria entre a organizagao cliente e a empresa de servigos
de alimentagao prestadora do servico.

4 1’ RECOMENDAGAO

As organizagdes clientes devem organizar visitas prévias e sessdes de perguntas
e respostas para permitir que os prestadores de servicos fagam uma oferta
mais personalizada, com os critérios de qualidade indicados para o grupo de
utilizadores.

IV. 1. b. Elaboragao das especificagoes e dos critérios
Defini¢cdo de fungdes e responsabilidades

A organizagao cliente deve assumir as responsabilidades relativamente as instalagoes onde
o fornecedor de servigos ird trabalhar, ou seja, a organizagao cliente deve disponibilizar
infraestruturas adequadas (p. ex, para que os prestadores de servigos possam cumprir
os critérios de sustentabilidade, as instalagdes devem possuir infraestruturas adequadas a
conservagao de alimentos e ao manuseamento de desperdicios). Para tal recomenda-se
uma clara reparticdo de responsabilidades entre a organizagéo cliente e o prestador de
servicos antes da definicao de todo o conjunto de critérios de qualidade. Esta abordagem
garante que as propostas estejam em linha com as expectativas da organizagao cliente e que
possam ser comparadas. No Anexo | fornecemos um exemplo de uma lista de reparticao de
responsabilidades entre a organizagao cliente e o prestador de servigos.

4 1y RECOMENDAGAO

As organizagdes clientes devem elaborar uma lista que divida as suas fung¢des e
responsabilidades (como proprietaria das instalagdes e de algum equipamento) e
as dp prestador de servigos (como utilizador das instalagoes e do equipamento).




A lista de critérios contida no Capitulo lll ndo é exaustiva, mas ilustra bem aquilo que as
organizagdes cliente podem considerar como sendo fatores importantes na selecao de

propostas. O Anexo Il contém exemplos de aplicagcdo destes critérioszzz, enquanto o Anexo
Il indica as especificacdes técnicas exigidas pela legislagdo da UE relativa aos contratos
publicos.

E.como referido acima, integrar a qualidade nos procedimentos de concursos € algo delicado,
tendo em conta que a qualidade é algo de subjetivo — o que significa que ndo podem existir
orientagdes de cariz Unico quanto ao que as organizagdes cliente devem ter em conta. Para
melhor compreender quais os critérios de qualidade mais importantes consoante o caso:

A organizacao cliente deve comegar por elaborar uma extensa lista de
critérios de qualidade que sao valorizados pelos utilizadores finais. Dadas as
caracteristicas particulares do sector de restauragao coletiva, e uma vez que quem
seleciona a oferta de servigo ndo € o quem utiliza o servigo, € fundamental comegar
pela perspetiva do utilizador de modo a garantir que o servigo € devidamente
adaptado. Por exemplo, uma compreensao clara dos requisitos nutricionais e de
saude do utilizador final (alergias, intolerancias, faixa etdria ou outras especificidades)
pode ajudar a assegurar a devida adaptagao ao servigo que o utilizador necessita.

Um segundo passo consiste em avaliar a importancia dos critérios
selecionados entre si. Esta deve incluir duas dimensoes diferentes:

Até que ponto cada critério é valorizado pelos utilizadores - existem certos
aspetos de qualidade de que ndo podem prescindir?

Até que ponto cada critério € valorizado pela organizagao cliente - apontar
para um objetivo de qualidade especifico exige uma alteracéo significativa na
forma como a organizagao funciona?

A importancia de ter critérios simples

Incluir demasiados detalhes nos critérios de concurso pode ser contraproducente. Embora
seja importante assegurar que os requisitos sdo claros, o facto de serem demasiado
especfficos pode restringir a concorréncia e nao permitir que as empresas oferegcam
servicos mais inovadores ou criativos. Os critérios devem ser o mais simples possivel,
incentivando ofertas que podem impulsionar os padrées de qualidade do cliente sem afetar
significativamente o prego.

Visitas prévias ao local permitem aos candidatos obterem uma melhor compreensao dos
critérios de qualidade mais valorizados pela organizagao cliente e pelos seus utilizadores e
conhecerem os pontos essenciais Nos quais a sua oferta de servigo deve incidir. Outro aspeto
importante para assegurar ofertas adequadas aos valores dos clientes reside em manter um
canal de comunicac¢do aberto no processo de concurso, assegurando que todos os
candidatos estdo em pé de igualdade e que estéo verdadeiramente cientes do que realmente
importa para o cliente e os utilizadores.

Para tal deve ser feita uma distingdo entre especificagées técnicas e critérios de
adjudicagdo - as organizagOes cliente sdo encorajadas a usar especificacdes técnicas
funcionais (e ndo descritivas) e a utilizarem critérios de adjudicagdo para promover a




concorréncia entre operadores com vista a obterem servigos inovadores/criativos.

Também é importante ter em mente que os requisitos devem permitir uma comparagao
facil das ofertas.

4 1’ RECOMENDAGAO

As organizagdes clientes ndo devem definir critérios de qualidade demasiado
restritivos. Recomendamos que a proposta especifique claramente que os critérios
qualitativos serdo classificados separadamente, para dar espago a criatividade.

As especificagoes devem detalhar assim, p. ex, a natureza do servico de alimentacao a
fornecer (escolha/diversidade de abastecimento diario, classificagao dos pregos, frequéncia
de cada tipo de alimento, etc.), alguns requisitos qualitativos gerais, tais como requisitos
nutricionais (p. ex. conformidade com as normas nutricionais nacionais existentes), mas nao
devem ser demasiado especificas quanto aos servicos que o fornecedor de servigos deve
oferecer para cumprir esses requisitos.

Asespecificagdes também devemincluirumadescri¢do do sistemade monitorizagao
previsto pela organizacdo cliente (ou, no minimo, as suas principais caracteristicas: tipo e
frequéncia de verificagdes, etc.).

RECOLHA E TRANSFERENCIA DE DADOS: CUMPRIMENTO DO RGPD

Na elaboragao das especificagdes e preparagao do contrato previsto, as organizagoes

clientes devem ter em mente o Regulamento Geral sobre a Protecao de Dados da
UE, bem como qualquer legislagao nacional em vigor relativa a protegdo de dados.

As regras especificas sobre o manuseamento e a transferéncia de dados devem ser
cumpridas. Os dados a que estas regras se aplicam incluem, por exemplo, dados
sobre os funcionarios dos prestadores de servigos (particularmente nos casos de
transferéncia de empresa) e dados relativos aos utilizadores do servigo (criangas
das escolas, clientes dos hospitais, etc.).

De salientar ainda que:

« Os critérios de qualidade devem ser claros e inequivocos e a justificagdo da
classificagao de cada proposta deve ser claramente definida

» Todos os documentos solicitados devem estar anexos a oferta/concurso

« As apresentagoes orais ndo tém de ser obrigatdrias: em alguns paises, como a
Finlandia, as ofertas ndo sdo sempre apresentadas oralmente

« Em alguns casos, o preco pode sofrer alteragdes durante a vigéncia do contrato.



https://ec.europa.eu/commission/priorities/justice-and-fundamental-rights/data-protection/2018-reform-eu-data-protection-rules_pt

IV. 2. Durante o concurso

IV. 2. a. Comparacgéao e selecdo de propostas

Uma vez concluidas as especificagdes e uma vez langado o concurso a organizagao cliente é
incumbida de comparar e selecionar as propostas com base na qualidade da sua oferta face

ao preco. O Anexo Il fornece orientagdes quanto a forma de classificar e pontuar as ofertas
de acordo com os critérios pré-estabelecidos.

Noentanto, para além da pontuagao pratica das ofertas, este capitulo fornece ainda orientagoes
quanto a forma de valorizar itens mais dificeis de ponderar, tais como a criatividade, a inovagéo
ou a qualidade do servigo em geral. Nao existe uma regra rigida sobre como equilibrar o
preco e qualidade nem sobre a forma de ponderar os varios fatores.

Podem ser consideradas varias solugoes:

As empresas e 0s parceiros sociais podem desenvolver um cédigo de boas
praticas de modo a envolver os fornecedores de servigos e as organizagdes cliente
para que atinjam patamares de qualidade o mais elevados possivel no setor de
restauracao coletiva. Isto significa que todos os signatarios se comprometem no
sentido de atribuirem mais importancia a qualidade em vez do prego, pelo que,
partindo do principio que todas as partes num procedimento de concurso aderem
a este codigo, a qualidade global melhorara e a concorréncia aumentara com base
noutros critérios que néo o prego. Este cédigo de conduta foi subscrito nos Paises
Baixos, em todos os setores de contratagao publica (ver caixa abaixo).

Estas regras podem ser desenvolvidas a nivel nacional para obrigar as
organizagoes cliente a atribuirem mais importancia a classificagdo das
ofertas de qualidade face ao preco. Italia, por exemplo, tem sido pioneira em
tornar a qualidade num requisito legal na adjudicagao de contratos de servigos
alimentares no setor publico que devem basear-se mais na qualidade (pelo menos
70%) e menos no preco (maximo 30%).

As organizagoes cliente podem incluir no sistema de classificagdo uma
margem para pontos "bonus" que podem ser atribuidos para elementos mais
subjetivos como a inovagéo, criatividade, praticas sustentaveis, utilizagdo de produtos
locais, etc.

4 1’ RECOMENDAGAO

As organizagdes clientes devem considerar a forma como pretendem ponderar/

avaliar a qualidade, antes de langarem a proposta. Isto permitira que a classificagao
de ofertas seja 0 mais transparente possivel.




O CODIGO DE CONDUTA DE MERCADO RESPONSAVEL
PAISES BAIXOS

Nos Paises Baixos, 0s compradores e parceiros sociais em varios setores,
incluindo a restauragdo coletiva, assinaram um cédigo de conduta para um
comportamento responsavel em concursos. Dado que as préticas de
mercado indevidas levaram no passado a uma pressao negativa nos prestadores
de servicos, colocando em risco a qualidade, o cédigo procura salientar que a
qualidade deve ter preferéncia em relagdo ao preco nos procedimentos de
adjudicagao.

O cdédigo foi elaborado por importantes organizagdes clientes, prestadores de

servigos, sindicatos e agentes em todos os setores que utilizam os contratos
publicos, com base na convicgao conjunta de que uma alteragao na conduta de
mercado é necessaria e desejavel. Aponta o caminho para transagoes comerciais
com base em confianga e em adequadas relagdes prego/qualidade, sem perder
de vista os interesses sociais.

O cddigo utiliza um sistema de cartdo amarelo e vermelho, assim como distin¢des
boas praticas, para incentivar as empresas a promover praticas de trabalho justas.
E aplicado pelo Governo nos seus préprios processos de contratagio. Embora o
cédigo nao seja legalmente vinculativo, no setor da alimentagao € obrigatorio ser
signatario, de forma a fazer parte da associagdo de empregadores.

O cdédigo esta aberto a todas as organizagdes nos Paises Baixos. Em 2018, mais
de 1300 organizagdes tinham assinado o cédigo de conduta. Como resultado a
degradacao de pregos foi grandemente reduzida.

Ver mais_aqui.



https://www.codeverantwoordelijkmarktgedrag.nl/media/294502/engelse_brochure_verantwoordelijk_marktgedrag.pdf

IV. 2. b. Identificacdo de propostas anormalmente baixas

Uma proposta "anormalmente baixa" é definida como uma proposta cujo prego esté a niveis
que, segundo a organizagao cliente, ndo permitem cumprir devidamente o contrato. As
propostas anormalmente baixas levam a uma concorréncia desleal entre as empresas de
servicos alimentares, a méas condigdes de trabalho para os funcionarios e possivelmente a
dumping social e, como tal, devem ser automaticamente excluidas no processo de sele¢ao.

Existem varios métodos para identificar propostas anormalmente baixas:

A enumeracao dos tipos de custos a comportar por um operador em
circunstancias normais por forma a fornecer o servigo pode ser um bom indicador do
preco minimo que uma oferta deve ter. Qualquer oferta significativamente menor do
que os custos esperados deve ser cuidadosamente avaliada por forma a assegurar o
pleno respeito dos direitos laborais.

Uma proposta anormalmente baixa pode ser definida como um prego
significativamente inferior a média das ofertas. Em Portugal, isto é definido
como um desvio percentual face ao prego médio das ofertas apresentadas.

Dado que as propostas anormalmente baixas ocultam normalmente mas condi¢oes
de trabalho, uma proposta anormalmente baixa também pode ser definida como
tendo um pre¢o que esta abaixo do custo da massa salarial. Isto acontece, por
exemplo, na Bélgica.

IV. 2. c. Critérios de adjudicacao do contrato

F importante que a organizacdo cliente se comprometa no sentido de cumprir
determinados prazos em termos de decisao final e de adjudicagéo do contrato. Apesar
do processo de classificagcao e pontuagao ser moroso, se se arrastar durante demasiado
tempo, a oferta deixa de refletir a realidade da empresa. Em especial, 0 prego inicialmente
proposto para determinados servigos pode deixar de refletir o custo em virtude da inflagao.

Dai que a recomendacao para que o processo de concurso (publicagao de especificagoes,
revisdo e sele¢ao de ofertas, adjudicagéo de contrato) ocorra durante um periodo pré-
definido. A maioria das propostas exige que os prestadores de servigos desempenhem todas
as suas atividades num determinado prazo (visitas prévias ao local, perguntas e respostas,
apresentacao da proposta), mas muitas vezes as organizacdes cliente ndo sdo obrigadas
a procederem a selegdo num determinado periodo de tempo. A organizagao cliente deve,
assim, definir um prazo para todo o processo aquando da abertura do concurso com limites
claros, tanto para a organizagao cliente como para os candidatos proponentes.

4 1’ RECOMENDAGAO

As organizagoes clientes devem definir um prazo que abranja a totalidade do
processo de concurso, com limites claros para ambas as partes (organizagéo
cliente e proponentes) ao langar os concursos.




IV. 3. Apds a proposta

IV. 3. a. Garantir o devido cumprimento do contrato

Apdsaadjudicagdodo contratoaorganizagao cliente deve garantirodevidoacompanhamento
com o adjudicatdrio monitorizando e verificando os compromissos contratuais de
cada parte, conforme definido no sistema sugerido nas especificagoes da proposta.

Isto para garantir que a empresa contratada fornece de facto os servigos com os quais se
comprometeu, mas 0 mais importante, os padrdes que se comprometeu respeitar. Isto é
tanto mais importante nos procedimentos de adjudicagao onde o foco assenta sobretudo na
qualidade e ndo no prego. Se as empresas nao cumprirem efetivamente todos os requisitos
durante a execugao do contrato, quem sai prejudicado € o utilizador final, bem como
organizagdes 0s outros concorrentes que perderam assim o concurso injustamente.

Pode ser feita uma avaliagdo da execugao do contrato, por exemplo, solicitando ao interlocutor
principal do prestador de servi¢os na organizagao cliente que comente a sua experiéncia com
a equipa afeta pelo fornecedor ao servigo. Este exercicio deve ser realizado regularmente -
por ex, semestralmente - e destina-se a comparar a qualidade do servigo prestado com os
critérios estabelecidos inicialmente pelo cliente.

As organizagoes cliente podem solicitar igualmente que as propostas contenham uma
estrutura de monitorizagdo e de avaliagdo por parte da empresa-méae do fornecedor de
servicos, por ex, através de inspecdes regulares. Estas oferecem um mecanismo estruturado
para garantir o nivel de qualidade acordado e evitar quaisquer falhas. O convite para
apresentacao de propostas deve incluir o seguinte:

« Frequéncia das inspegdes internas e externas
« Afetacao de responsabilidade para realizar as inspecdes entre a equipa de gestao

« Esses métodos de inspecdo como € o caso das inspegoes internas, por exemplo, séo
geralmente executados mediante a utilizagao de graficos especialmente preparados
para o efeito e que devem ser associados em seguida aos requisitos do contrato

« Sistemas para retificar qualquer desvio descendente em termos de padrdes de
qualidade, o mais rapidamente possivel, e promover a melhoria da qualidade

« Afrequéncia e os métodos para avaliar os resultados da inspegao, para avaliar se
S80 necessarias aquisigoes ou investimentos para cumprir os padroes de qualidade
necessarios

« Uma documentagao de qualidade, por exemplo, através da utilizagdo de um
comprovativo dos resultados da inspe¢ao

« Asinstrugdes que a equipa de gestao deve seguir para executar as inspegoes e
controlo de qualidade.

Tendo em conta que normalmente ndo sdo os decisores da organizagdo cliente quem
beneficia do servico, pode também dar-se aos utilizadores finais a possibilidade de
comentarem o servico prestado, quando apropriado. Nota: isto ndo se aplica aos casos




em que os utilizadores tém de seguir dietas especificas por motivos de salde ou nao estao
em posicao de avaliar o servigo, por ex,, em hospitais ou escolas. De notar também que os
utilizadores ndo tém acesso ao que foi acordado pelo que as suas observagdes s6 podem ser
utilizadas para complementar uma andlise mais ampla.

4 1’ RECOMENDAGAO

O contrato acordado deverd definir claramente os padrées de qualidade e
estabelecer um sistema para monitorizar e verificar regularmente os compromissos
contratuais de cada parte.

IV. 3. b. Adaptagéo dos contratos para refletir mudanca das circunstancias

Um critério final importante para manter um servigo de alta qualidade reside no facto de os
contratos necessitarem de ser atualizados com regularidade por forma a refletirem
alteragdes nas circunstancias. O compromisso no sentido da qualidade deve vir de
ambos os lados: do fornecedor de servigos que continue a fornecer de forma constante os
servicos acordados e de acordo com padrdes elevados, e da organizagéo cliente, que se
compromete a manter um contrato que tenha em conta eventuais alteragdes, por exemplo:
em termos de custos do trabalho, matérias-primas e producao.

Em seguida apresentamos alguns itens que podem constar da revisao anual do contrato:

Refletir a inflagdo (manter contratos dinamicos, especialmente em contratos
plurianuais), inclusdo de uma disposi¢ao automatica relacionada com a inflagdo (que
reflita alteragbes de custos)

Considerar o impacto de fortes aumentos inesperados de custos de matérias-
primas ou custos do trabalho

Considerar um mecanismo de compensacao para refei¢des nao servidas -
quando nao sao servidas muitas refeicdes, o prego total muda substancialmente

Considerar um mecanismo de compensagao em circunstancias excecionais, tais
como greves que podem afetar a capacidade de trabalho do fornecedor

De igual modo, no que diz respeito aos hospitais, prever situagdes em que nem
todas as camas estdo ocupadas com doentes (os contratos baseiam-se geralmente

no nimero de camas no hospital, mas se nao tiverem pacientes em cada cama, isto
pode também alterar o preco total de forma substancial).
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ANEXO I - DEFINIR O CONTEUDO DO
SERVICO

O conteldo do servico pode mudar consideravelmente consoante o funcionamento,
restricbes e desejos da organizagéo cliente. Recomenda-se assim uma clara definicdo das
responsabilidades da organizagao cliente e do prestador de servigos (por exemplo, o servigo

incluia manutencao do equipamento?), antes do estabelecimento de um conjunto de critérios
de qualidade por parte da organizagéo cliente. Esta abordagem garante que as ofertas estdo
em linha com as expectativas da organizagéo cliente e que podem ser comparadas.

A seguinte lista abrange quase todas as dreas nas quais a responsabilidade deve ser assumida
pela organizagéo cliente ou pelo prestador de servigos. Esta reparticdo de responsabilidade

deve ser definida nas especificagoes.

Reparticdo de responsabilidades entre a organizacao cliente e o
fornecedor de servigos

Instalacoes de restauracao

Manutengéo profunda

Cliente

Prestador de
servicos

Conformidade

Manutencao diaria

Equipamento de combate a incéndios/seguranca
Equipamento pesado de cozinha

Abastecimento

Cliente

Prestador de
servicos

Renovacao

Manutencao

Reparagao

Conformidade

Software e equipamento de pagamento

Equipamento (servidor e caixas registadoras)

Prestador de
servigcos

Software

Abastecimentos

Ordens de pagamento informatizado

Manutencao do sistema




Equipamento ligeiro de servico

Abastecimento (equipamento bésico)

Cliente

Prestador de
servicos

Renovagéo

Equipamento ligeiro de cozinha

Cliente

Prestador de
servigos

Abastecimento (equipamento bésico)

Renovacao
Custos flexiveis

Telefone (Assinatura/Comunicagoes)

Cliente

Prestador de
servicos

Agua

Gés

Eletricidade

Aguecimento, ar condicionado

Contratos de trabalho de limpeza potencial e de

Cliente

Prestador de

trabalho pontual

Pisos

servicos

Paredes com mais de 2 metros, tetos, janelas, clpulas

Tubagens

Ventiladores de extragao e pogos de ventilagdo

Exaustores

Filtros de gordura

Reciclagem de dleo usado

Pest-Control

Decoragéo e sinalizagdo

Esvaziamento dos caixotes de residuos gordurosos

Eliminag&o de residuos

Plantas

Limpeza diaria

Cliente

Prestador de

Mesas e cadeiras

servigcos

Equipamento ligeiro e pesado de cozinha

Areas da cozinha e de armazenamento

Pisos e paredes inferiores a 2 metros

Pisos de zonas de alimentagao




Abastecimentos diversos

Materiais de escritdrio e de franquia

Cliente

Prestador de
servicos

Produtos de utilizagdo Unica

Produtos de manutengao

Produtos de lavagem

Sais amaciadores

Guardanapos de papel

Ordens de pagamento

Materiais sanitarios (clientes e pessoal)

Salarios e encargos sociais

Cliente

Prestador de
servigos

Imposto sobre o rendimento

Custos de transporte

Consultas médicas

Abastecimento de fardas

Diversos

Cliente

Prestador de
servicos

Seguro de responsabilidade civil

Seguro contra riscos para inquilino

Testes bacteriolégicos

Custos relacionados com viaturas de servigo

Custos diversos em dias especificos

Custos de manutengéo de escritdrio

Encargos bancérios

Custos postais

Documentos administrativos

Honorérios do contabilista

Visitas/rececdes




ANEXO Il - DIRETRIZES DE AVALIACAO:
UM EXEMPLO SOBRE COMO
ADJUDICAR CONTRATOS COM BASE
NOS CRITERIOS DE QUALIDADE

Este anexo tem por objetivo fornecer as organizagdes cliente que contratam servigos
alimentares um exemplo prético sobre como adjudicar contratos com base nos critérios
de qualidade. Este exemplo € meramente indicativo e tem por objetivo a aplicagdo pratica
dos critérios e processos explicados no presente guia. No Anexo Ill, o guia enumera as
disposicdes legais definidas pela UE para contratos publicos. Estas também podem avangar
com orientagdes Uteis para os compradores privados e, como tal, todos os utilizadores séo
incentivados a considera-las nos procedimentos de adjudicacéao.

Adjudicar contratos com base na qualidade

Trés passos importantes a seguir.

« PASSO 1 - Definir aimportancia relativa da qualidade face ao preco.

« PASSO 2 - Estabelecer a importancia atribuida as diferentes categorias de
qualidade e a importancia relativa dos critérios de qualidade especificos em cada
categoria. Nota: alguns critérios propostos sao obrigatérios e estdo marcados
como tal. O incumprimento destes critérios implica automaticamente a exclusao do
processo de selegao.

« PASSO 3 - Classificar os diferentes critérios de modo a determinar qual o
fornecedor de melhor valor, apds a publicagao do concurso e recegao das ofertas
das varias empresas de fornecimento de refeigoes concessionado de acordo com os
passos1e 2.

Estes trés passos sdo descritos de forma mais pormenorizada e exemplificados abaixo.

Passo 1 - Avaliar a importancia da qualidade face ao preco

De modo a determinar a proposta representada como a mais vantajosa de acordo com o0s
critérios de qualidade e preco, a seguinte formula pode ser utilizada para chegar a classificagéo
total da proposta:

Classificacao da proposta = Classificagcdo da

qualidade + Classificagado do preco

Cabe a organizacao cliente determinar a importancia que pretende atribuir a classificagao da
qualidade face a classificagdo do prego. Quanto maior a classificagdo, maior a importancia
atribuida aos critérios de qualidade.




Para estimular a criatividade e atingir elevados padroes de qualidade mais elevados,
recomenda-se que a organizagao cliente atribua a maior peso possivel a classificagdo da
qualidade.

Passo 2 - Definir a importancia das diferentes categorias e
dos critérios de qualidade especificos

Este passo permite as organizagdes cliente que contratam servigos de alimentagao definir
que tipo de critérios de qualidade sdo mais importantes na respetiva avaliagdo da qualidade,
atribuindo percentagens distintas aos pontos permitidos na classificacéo da qualidade:

Categoria Atribuicdo de importancia

Pessoal Um nimero elevado de pontos atribuidos indica

que o prestador de servigos esta plenamente
comprometido no sentido de garantir a qualidade do
pessoal, garantindo, por exemplo, formagdes regulares
e adequadas do pessoal ou condigdes de emprego
favordveis (por ex, no que diz respeito a remuneragao,
protecdo social, salide e seguranca e direitos dos
trabalhadores). A Diretiva relativa a transferéncia de
empresas assegura a contratagcéo de pessoal existente,
com a devida flexibilidade para o prestador de servigos
garantir que o pessoal cumpre as necessidades no
ambito do novo contrato (pode ser contratado pessoal
adicional ou o pessoal existente pode necessitar de
formacgao).

Nesta categoria, os clientes podem também considerar
o nivel de formacéao especializado para setores
especfficos, tais como nutricionistas para escolas,
formagdes para manusear produtos alimentares em
hospitais, etc. A oferta pode incluir, por exemplo, um
plano de formagao sintético durante o periodo do
contrato.

Gestao do contrato O ndmero apresentado aqui reflete a importancia
atribuida as competéncias de gestdo do contrato,
a respetiva experiéncia e os servigos de apoio na
empresa de restauragao.

As empresas podem incluir igualmente uma proposta
de plano de coordenacao para o pessoal da empresa
com gestao central: Descri¢do sintética do Plano de
Coordenagao; Enumeragao dos tipos de indicadores
descritos; Enumeragdo das estratégias e critérios gerais
descritos.




Operagdes do contrato

Se a qualidade do gestor local do contrato e do plano
operacional, incluindo aspetos como a organizagdo

da equipa da empresa, for de méxima importancia, a
maioria dos pontos deverd ser atribuida a esta categoria
de qualidade.

Contelido do plano alimentar/
Servico

As organizagdes cliente que atribuem maior
importancia a aspetos relacionados com o plano
alimentar proposto, tal como a diversidade dos produtos
alimentares, valores nutricionais, disponibilidade de
escolha (se aplicavel), devem atribuir um niimero
elevado de pontos a esta categoria. As empresas
podem incluir fichas técnicas dos seus planos
alimentares de acordo com 0s requisitos alimentares.

A Empresa

O numero atribuido a qualidade geral da empresa de
servigos alimentares, incluindo aspetos como ética,
filosofia, Sistemas de Gestdo de Conformidade ou
cddigo de conduta, € refletido aqui.

Padroes e controlos de
qualidade

Os procedimentos baseados nos principios do sistema
de andlise de perigo e pontos de controlo critico
(HACCP), por ex, verificagdes de controlo interno do
sisterma HACCP executadas nos Ultimos dois anos;
controlos oficiais de seguranga alimentar realizados nos
Ultimos dois anos; sistemas de qualidade certificaveis
reconhecidos por organizagdes internacionais (ISO
9007: 2000, ISO 22 000).

A especificacao relativa as ponderagdes adotadas pela
empresa na respetiva atividade relacionada com as
condi¢des ambientais quantificaveis:

» Poupanga e uso eficiente de dgua, energia e
materiais.

» Custo ambiental do ciclo de vida.

¢ Procedimentos e métodos de produgéo
ecoldgicos.

» Geragéo e gestao de residuos.

e Utilizagao de materiais ecoldgicos.

As organizagdes cliente podem escolher depois qual aimportancia dos critérios de qualidade
especfficos em cada categoria. O cliente deve pontuar aspetos especificos que contribuem

assim para a quantidade total de pontos atribuidos a cada categoria.

Por exemplo, se atribuirmos 60 pontos a qualidade e 40 pontos ao prego (passo 1), devemos

distribuir estes 60 pontos pelos diferentes critérios de qualidade. Por exemplo, podemos




atribuir 17 pontos ao pessoal do servico alimentar, 5 a gestao do contrato, 20 as operagdes do
contrato, 10 ao contelido do servigo e 8 a empresa de servico alimentar. Os pontos também
devem estar relacionados com os custos adicionais resultantes de uma qualidade melhorada.

Em seguida, podemos escolher de entre os possiveis critérios identificados em cada categoria
quais 0s que correspondem a que prioridades. Por exemplo, no que diz respeito a categoria
da gestéo do contrato, os 5 pontos identificados pode ser atribuidos a:

« qualificacéo da equipa de gestao (3 pontos)
» experiéncia da equipa de gestéo (2 pontos)

A mesma operagao seria necessaria relativamente aos possiveis critérios relacionados com
as restantes categorias de qualidade.

Depois de decidir a importancia dada aos critérios de qualidade e a importancia
relativa dos critérios de qualidade identificados, deve ser iniciado um procedimento

de adjudicacao. Os critérios processuais, dependendo da natureza do contrato,
devem ser cumpridos.

Antes de adjudicar um contrato, principalmente os contratos sujeitos a regras relativas aos
contratos publicos (ver Anexo Il - contexto legislativo), deve-se analisar primeiro:

» Se existem empresas consideradas inadequadas para realizar as tarefas em
curso? Se existem indicagdes de incumprimento no pagamento de impostos ou
de contribuigdes para a seguranga social, registo criminal ou outras infragdes. As
autoridades publicas que contratam servicos de alimentagdo na Unido Europeia
sao obrigadas a excluir automaticamente determinadas propostas (ver Anexo |l).
As empresas privadas também devem excluir prestadores de servigos que ndo
cumpram os requisitos minimos obrigatérios do setor, tais como as disposigdes do
direito do trabalho ou os acordos em vigor no sector (ver tabela abaixo).

«  Se existem empresas que nao cumprem os critérios de selegao basicos em termos
de experiéncia e capacidade? Estas empresas nao deverao ser incluidas nas fases de
adjudicacao.

Ap0bs excluir algumas das empresas inadequadas e selecionar as empresas que cumprem os
critérios de sele¢ao, chega-se ao melhor valor avaliando os critérios anteriormente escolhidos.




Passo 3 - Avaliacao da qualidade

Depois da apresentagdo das propostas, a organizagao cliente faz uma avaliagdo das
ofertas. As ofertas que nao tenham cumprido os critérios de exclusao ou as especificagoes
necessdrias, conforme estabelecido no Anexo IV. 1. b. e elaborado detalhadamente no Anexo
Il ndo sdo consideradas. A avaliagao das restantes ofertas baseia-se no nimero de pontos
atribuidos a qualidade e ao prego.

3. 1. Avaliagao do prego

E atribuido ao prestador de servigos que oferece o preco mais baixo o nimero total de pontos
permitido na categoria prego. Todas as ofertas com um prego mais elevado sao avaliadas face
a proposta de prego mais baixo. Os pontos atribuidos a categoria prego séo deduzidos face
a percentagem em que a oferta de preco € superior a da proposta mais baixa. No exemplo
abaixo, em que um total de 40 pontos esta disponivel para a classificagdo do prego, um
aumento de 10% no prego leva a um desconto em pontos de 10% dos 40 pontos e assim
sucessivamente,

Empresa Preco Pontos
A 100 000 Euros 40
B 110 000 Euros 36
C 120 000 Euro 32

3. 2. Avaliacédo da qualidade

Uma vez definidas as prioridades em termos de qualidade por parte da organizagéo cliente
ao atribuir pontos a categorias conforme definido no PASSO 2, é fundamental proceder a
uma avaliagdo objetiva de modo a avaliar que propostas cumprem estes requisitos. Para
garantir esta objetividade, podem ser utilizados os seguintes pardmetros de classificagao:

+ Nao aplicavel

» Nao conforme

» Supostamente conforme
«  Conforme

« Excelente

Atabela seguinte avanca com definigdes para cada um dos parametros de classificagao. "Néo
aplicavel" é utilizado nas tabelas de classificagao para critérios que nao sao considerados
relevantes para o contrato. E ébvio que a uma empresa com uma classificagéo "Excelente
num dos critérios de qualidade deve ser atribuida uma percentagem mais elevada de pontos
disponiveis do que a uma empresa com uma classificagdo "Supostamente conforme" apenas.
Séao portanto aplicadas ponderagdes diferentes aos pontos atribuidos a cada critério.




Ponderacao

Pardmetro Ponderacao

N&o aplicavel 0%
Nao conforme 0%
Supostamente conforme 50%
Conforme 80%
Excelente 100%

O candidato com o ndmero mais elevado de classificagdes "Excelente" em critérios
fundamentais (os critérios aos quais o cliente atribuiu 0 nimero de pontos mais elevado)
obterd, deste modo, a classificagdo mais elevada em termos de critérios de qualidade. A
avaliagdo dos critérios de qualidade € adicionada aos pontos atribuidos na avaliagdo do
preco para estabelecer a proposta "mais vantajosa’

3. 4. Definigcao dos critérios de classificagao

Nao aplicavel Este considera o facto de que nem todos os itens se aplicam a cada
organizagao cliente. O critério ndo é aplicivel a adjudicagéo desta
proposta e, deste modo, ndo € classificado. A avaliagdo "ndo aplicavel"
néo deverd ser utilizada aleatoriamente, mas deve ser justificada em
relacdo aos requisitos da proposta. Por exemplo, o critério "formagéo
especializada de apoio a ingestéo de alimentos" ndo é aplicavel se

o contrato for relativo a uma empresa privada ou a uma autoridade
publica (ao contrdrio de uma escola).

Néao conforme Esta avaliagdo aplica-se se a informagéo fornecida ndo cumprir os
requisitos do cliente. Nao deve ser utilizado, se ndo for fornecida
nenhuma informag&o sobre um determinado item.

Supostamente A conformidade ndo é especificamente demonstrada, mas pode ser

conforme deduzida de outras informagdes dadas.

Conforme As informagdes fornecidas cumprem na totalidade os requisitos
destacados no anuincio de concurso e cumprem as expetativas do
cliente.

Excelente O item cumpre os requisitos e as expetativas e demonstra um

servigo de qualidade excecional com base no bom desempenho das
operacoes.




3. 5. Exemplo

Nota: Ao estabelecer o caderno de encargos, incentivamos a organizagao cliente a especificar
a forma como as classificagdes serao atribuidas. As categorias enumeradas nos exemplos
abaixo sdo intencionalmente amplas, no entanto, os elementos da proposta devem declarar
0 gue a organizagao cliente julgar ser "Nao aplicavel" ou "Nao conforme" e o que deve ser
atingido para obter classificagdes de 50%, 80% ou 100%.

No exemplo destacado, a organizagéo cliente decide atribuir os 100 pontos da seguinte forma:

Preco 40 pontos
Qualidade 60 pontos
Atribuicao:

1. Pessoal do Servico Alimentar 16

2. Gestao do Contrato 7

3. Operagdes do Contrato 13

4. Conteldo do Servigo 1

5. Empresa de Servigo Alimentar 13




Pessoal do Servigo Alimentar

Critérios Obrigatdrios (a inconformidade resulta na exclusao)

Conforme Nao conforme

1.1 Condi¢des de Emprego

Condigdes de trabalho em
conformidade com os acordos
coletivos em vigor no sector, direito
do trabalho/social nacional

Estrutura salarial transparente e
clara

Estruturas de representagédo dos
trabalhadores

Canal de reclamagdes.
Comentdrios e sugestbes

Seguros de responsabilidade civil

Disposicoes de salde e seguranga

Pontos
Pontos : Né&o conforme | Supostamente Excelente
: - N&o aplicavel Conforme 80% ponderados
disponiveis 0% conforme 50% 100% :
atribuidos

1.2 Competéncias e Capacidades

Recrutamento
com preocupagoes 3 v 15
sociais
Formacéo (d

cao(de 3 v 3
seguranga) béasica
Formacao

. 1 1

Adicional v
Formacao

L 1 v 05
Especializada
F aod
ormagao e 0 J 0
Reciclagem
P Id
essoa~ e . 3 Y 3
formagéo dedicado




Programas/

maédulos de v 3
formagao

Outras

competéncias V4 0
suportadas

1.3 Experiéncia

Comprovagao
de experiéncia
suficiente

Cooperagao
com outras
organizagdes/
autoridades

TOTAL

Gestao do Contrato

~ 5 Né&o conforme | Supostamente Excelente
N&o aplicavel Conforme 80% v
0% conforme 50% 100%

Pontos
ponderados

atribuidos

2.1 A Equipa de Gestao
Registos
Financeiros v 0
Limpos

lificacdes d
Quall icagoes ,:;1 y 24
Equipa de Gestéo
Experiéncia d

xp§r|en0|a a ) y 32

Equipa de Gestéo
Res bilidad

ponsabilidades Y 0
e Normas
2.2 Servicos de Apoio
Servigos de Apoio v 0
TOTAL 5.6




Operagdes do Contrato

. Pontos
Pontos . w N&o conforme | Supostamente Excelente
: e Né&o aplicavel Conforme 80% ponderados
disponiveis 0% conforme 50% 100%
atribuidos

3.1 0 gestor do contrato no local

Comprovativo de
qualificagdes

Conhecimento das
disposi¢des do 2 v 2
contrato

Cadeia de
responsabilidade

3.2 Plano Operacional

Conclusao do
plano operacional

Organizagdo da
equipa

Monitorizagao do
desempenho

Utilizacdo de
comunicagdes 0 v 0
obrigatdrias

3.3 Controlo de Qualidade

Mecanismos de
controlo internos
e externos (e
regularidade)

Controlo de
qualidade objetivo

TOTAL

Conteudo do Servico

Critérios Obrigatérios (a inconformidade resulta na exclusao)

Conforme N&o conforme

Conformidade com o direito
nacional relativo aos valores
nutricionais (se aplicavel)




) Pontos
Pontos " Né&o conforme | Supostamente Excelente
: : Na&o aplicével Conforme 80% ponderados
disponiveis 0% conforme 50% 100% _,
atribuidos

41 Utilizacao dos produtos

Variagéo dos
produtos
alimentares e
ingredientes

Disponibilidade de
escolha

Abastecimento
ético dos produtos 0 v 0
utilizados

Recomendagao do
nutricionista para a
concegao do plano
alimentar

Acordos de
responsabilidade
para o
manuseamento do
equipamento de
cozinha

Formagéo
especial para o
pessoal para o
manuseamento
de produtos
alimentares

4.2 Apoio Técnico

Preparacao

do pessoal de
apoio a ingestao
de alimentos
(formagao
especializada)

Apoio com
monitorizagao,
comunicagao de
incidentes

TOTAL




Empresa de Servigo Alimentar

Pontos ) \E Supostamente
: ) Né&o aplicavel
disponiveis conforme 0% | conforme 50%

5.1 Experiéncia e historico

Conjunto
de servigos 0 v
prestados

Pontos
Conforme Excelente
ponderados
80% 100%
atribuidos

Duragéo no
mercado

Cooperagao
anterior/atual 3
com autoridades

Bom histdrico
de saude e
seguranga no
trabalho

Esquema de
conciliagdo entre
0 tempo privado
e de trabalho

Avaliagdo dos
riscos de salde e 0 v
seguranca

Histérico do
trabalho com o
respetivo grupo
de utilizadores

5.2 Etica, Filosofia da empresa e Cédigo de conduta

Compromisso de
Responsabilidade
Social
Empresarial

Documentagéo
da abordagem 0 v
ética da empresa

Programa de
continuidade da 1 v
empresa

Programa de
qualidade/
conformidade
interna

TOTAL




3. 6. Resultado

No seguimento da avaliagdo do formulario de proposta fornecido no exemplo acima,

o cliente tem uma vis&o geral para comparar o desempenho dos varios proponentes
relativamente aos diferentes critérios de qualidade. Neste exemplo, o candidato atua da
seguinte forma relativamente aos critérios de qualidade.

Critérios de qualidade Pontos disponiveis Pontos atribuidos
Pessoal dos servicos alimentares | 16 14

Gestdo do Contrato 7 56

Operagdes do Contrato 13 106

Contetido do servigo 1 103

Empresa de Servigo Alimentar 13 91

Total 60 49,6
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ANEXO Il - DISPOSICOES LEGAIS

Este anexo propde uma analise exaustiva da legislagdo da UE relativa aos contratos e
estabelece quais os critérios de exclusdo, selecdo e adjudicagao obrigatdrios conforme
definido na Diretiva da UE relativa aos Contratos Publicos. Apesar de estes critérios ndo
serem necessariamente obrigatérios, incentivamos todas as partes a inspirarem-se Nnos
mesmos nos seus procedimentos de adjudicagao.

1. Contexto legislativo da UE pormenorizado

1.1. Diretiva da UE relativa aos Contratos Publicos

A Unido Europeia desenvolveu um quadro legislativo extenso para abranger os

contratos publicos. A principal ferramenta legal € a DIRETIVA DO PARLAMENTO
EUROPEU E DO CONSELHO relativa aos Contratos Publicos ®.

A Diretiva relativa aos Contratos Publicos define as regras para os concursos publicos na
Unido Europeia. As regras incluem os tipos de procedimentos, os critérios de exclusao, selegao
e adjudicagao aos quais os compradores publicos ("autoridades contratantes") devem aderir.
No entanto, o quadro legal da UE ndo rege as participacdes de compradores privados; estes
tém a liberdade de escolher os critérios que considerem adequados para a execugéo do
contrato. No entanto, os parceiros sociais incentivam os compradores privados a inspirarem-
se na legislagao da UE e terem isto sempre em mente nos seus processos de concurso.

Como principio geral, as regras da UE obrigam, no Artigo 18.2, os candidatos, p. ex, empresas
ou organizagdes, a cumprirem as obrigacdes aplicaveis no campo das normas ambientais,
sociais e laborais, tal como estabelecido pelo direito da Unido Europeia, do direito nacional e
dos acordos coletivos sectoriais, ou determinadas disposi¢des do direito do trabalho, social
e ambiental internacionais  Este é um requisito obrigatdrio também no que diz respeito
a subcontratagdo, em que o proponente que subcontrata os servicos deve assegurar a
conformidade com a legislagdo acima mencionada e os acordos coletivos sectoriais do
subcontratante.

5 Diretiva 2014/24/UE do Parlamento Europeu e do Conselho de 26 de fevereiro de 2014 relativa aos contratos
publicos e que revoga a Diretiva 2004/18/CE, JOUE L 94 de 28/3/2014, p. 65

6 Enumeradas exaustivamente no Anexo X da Diretiva 2014/24/UE.




Os contratos de servigos alimentares iguais ou superiores ao determinado valor
antes de imposto sobre o valor acrescentado (IVA) de 750 000 EUR

Para os servigos de alimentagao enumerados no Anexo XIV relativamente a montantes iguais
ou superiores a um valor antes imposto sobre o valor acrescentado (IVA) de 750 000 EUR, a
Unido Europeia estabelece apenas condi¢des para os critérios de adjudicagao’ no Artigo 76.
Este limite inclui todos os lotes, se os contratos forem divididos em lotes, e é estimado para
toda a duragao do contrato especificado na proposta®,

Os seguintes servicos de hotelaria e restauragao sao enumerados no Anexo XIV:

« de 55100000-1 a 55410000-7; 55521000-8 a 55521200-0 [55521000-8 Servicos de
fornecimento de refei¢des (catering) a agregados privados

«  55521100-9 Servicos de refeigcoes ao domicilio
«  55521200-0 Servigos de entrega de refeigdes
« 55520000-1 Servigos de fornecimento de refeicdes ao domicilio (catering)

« 55522000-5 Servicos de fornecimento de refei¢oes (catering) a empresas de
transportes

«  55523000-2 Servigos de fornecimento de refeicdes (catering) a outras empresas e
instituicoes

«  55524000-9 Servigos de fornecimento de refeicdes (catering) a escolas

« 55510000-8 Servigos de cantinas

« 55511000-5 Servigos de cantinas e outros servigos de cafetaria de clientela restrita

«  55512000-2 Servigos de gestao de cantinas, 55523100-3 Servigos de cantinas
escolares.

Para outros servigos de alimentacdo nao enumerados no Anexo XIV, aplicam-se as
disposi¢des gerais da legislagao da UE, por ex, ndo os critérios de adjudicagdo especificados
no Artigo 76, mas os critérios de exclusao (Artigo 57), selegdo (Artigo 58) e de adjudicagao
dos contratos (Artigo 67) (ver mais informagdes abaixo).

Como mencionado acima, para os servigos de alimentagdo enumerados no Anexo XIV
relativamente a montantes iguais ou superiores a um valor sem imposto sobre o valor
acrescentado (IVA) de 750 000 EUR, a Unido Europeia estabelece apenas condi¢des para 0s
critérios de adjudicagao no Artigo 76.

O Artigo 76 declara que os Estados-Membros da UE devem implementar regras nacionais
para a adjudicagao dos contratos, garantindo que o comprador cumpre o principio de
transparéncia e igualdade de tratamento dos proponentes. Os Estados-Membros tém a
flexibilidade de definir as regras processuais que serdo aplicadas no direito nacional, desde
que estas regras permitam que os compradores considerem as especificidades dos servigos
a serem supridos.

7 Os critérios de adjudicagéo avaliam o mérito da proposta individual com base no modo como corresponde as
especificagdes da proposta.

8 Salvo se o contrato ndo indicar um preco total, caso em que o valor é estimado com base na soma de todos os
montantes mensais, se a duragao for inferior a 4 anos ou, entdo, com base no montante mensal multiplicado por 48
(Art. 514).




A legislagao da UE também indica no Artigo 76 que os Estados-Membros devem assegurar
que os compradores devem ter em conta a necessidade de garantir uma elevada qualidade,

continuidade, acessibilidade, viabilidade, disponibilidade e exaustividade dos servicos,
bem como a inovagao no caso do direito nacional. Os Estados-Membros podem também
definir que a escolha do candidato deve ser feita com base na proposta que apresente a
melhor relagdo qualidade/prego mas tendo igualmente em conta os critérios de qualidade e
sustentabilidade em relacao aos servi¢os de alimentacgao. Todos os elementos mencionados
acima que definem a qualidade dos proponentes e escolhem a melhor relagdo qualidade/
preco sao opcionais de acordo com a legislagdo da UE.

Além disso, os Estados-Membros da UE no Artigo 76 tém a flexibilidade de definir as regras
processuais que serao aplicadas no direito nacional relativo aos servigos de alimentagao
para montantes iguais ou superiores a 750 000 EUR, desde que estas regras permitam que
os compradores considerem as especificidades dos servicos a serem supridos e que os
principios de transparéncia e igualdade de tratamento sejam cumpridos.

Além disso, conforme estabelecido no Considerando 114, os Estados-Membros da UE
devem seguir os objetivos de simplificagdo e de atenuagao dos encargos administrativos
dos compradores e proponentes. Deste modo, podem aplicar as regras gerais aplicaveis aos
contratos de servigos ndo sujeitos ao regime especifico estabelecido nos Artigos 74-77.

Na prética, tal significa que os Estados-Membros da UE podem decidir incluir no direito
nacional relativo aos servigos de alimentagao os critérios de excluséo e selegdo declarados
nas regras de Contratos Publicos da UE.

Os critérios de exclusdo definem o tipo de empresas que devem ser automaticamente
excluidos da proposta. O Artigo 57 das regras de Contratos Publicos da UE fornece uma lista
exaustiva dos critérios de exclusao, divididos entre obrigatérios e opcionais.

« Critérios de exclusao obrigatérios: participagdo numa organizagao criminosa;
corrupgao, fraude, infragdes terroristas ou infragdes relacionadas com atividades
terroristas, branqueamento de capitais ou financiamento do terrorismo, trabalho
infantil outras formas de tréfico de seres humanos, incumprimento das obrigagdes
relativas ao pagamento de impostos ou de contribuicdes para a segurancga social® .

- Critérios de exclusao opcionais: Incumprimento do direito do trabalho, social,
ambiental nacional e internacional e da UE, bem como os acordos coletivos
sectoriais; processos de bancarrota ou de insolvéncia ou de liquidagao; falta
profissional grave, que pde em causa a sua idoneidade; acordos com outros
operadores econémicos com o objetivo de distorcer a concorréncia; conflito de
interesses; se forem conhecidas deficiéncias significativas ou persistentes na
execucao de um requisito essencial no ambito de um contrato publico anterior;
influenciar indevidamente o processo de tomada de decisdo do comprador.

Os critérios de selecdo definem as capacidades minimas (o "tipo") dos proponentes que
serdo convidados a concorrer ao trabalho. O Artigo 58 das regras de Contratos Publicos da

9 Nos casos em que estes tenham sido estabelecidos por decisdo com efeito vinculativo e final. O incumprimento
das obrigacdes relativas ao pagamento de impostos ou de contribui¢des para a seguranga social, mas cuja
ocorréncia (ainda) nao tenha sido determinada, pode ser utilizado como um motivo de exclusao opcional.




UE descreve os critérios de sele¢do principais para as propostas, que sao divididos em trés
reas principais:

1.

A habilitagdo para o exercicio da atividade profissional: Esta condicao pode
incluir a exigéncia que os proponentes estejam inscritos num dos registos comerciais
ou profissionais no seu Estado-Membro de estabelecimento. Nos procedimentos de
contratagdo de servigos, se 0s proponentes tiverem de possuir autorizagao especial ou
de ser membros de uma determinada organizagao para poderem executar o servigo no
seu pais de origem, esta condi¢ao pode ser necessaria.

A capacidade econdémica e financeira: Os compradores podem impor que

0s candidatos tenham um determinado volume de negdcios anual minimo,
designadamente no dominio abrangido pelo contrato™ . Além disso, pode ser exigido
que os proponentes fornegam informagdes sobre as suas contas anuais apresentando,
por exemplo, o racio entre ativos e passivos. Podem também exigir um nivel adequado
de seguro contra riscos profissionais.

A capacidade técnica e profissional: No que respeita a capacidade técnica e
profissional, os compradores podem impor requisitos de modo a assegurar que 0s
proponentes disponham dos recursos humanos e técnicos e da experiéncia necessarios
para assegurar um padrao de qualidade adequado na execucao do contrato. Esta pode
incluir:

« Um nivel suficiente de experiéncia, comprovado por referéncias adequadas de
contratos executados no passado. Outro modo de comprovar a capacidade
técnica e profissional € fornecer as habilitagdes literarias e qualificacoes
profissionais do proponente ou do empreiteiro ou do pessoal de gestéo da
empresa, desde que nao sejam avaliados como um critério de adjudicacao;

« Nos procedimentos de contratagao de abastecimentos que impliquem
operagoes de montagem ou instalagao, a prestagao de servicos ou a execugao
de obras, a capacidade profissional dos proponentes para prestar o servigo ou
executar a instalagdo ou a obra em causa pode ser avaliada em fungédo das
suas capacidades, eficiéncia, experiéncia e fiabilidade.

Além disso, com vista a simplificacdo e a eliminagdo de encargos administrativos, os Estados-
Membros da UE podem aplicar os critérios de adjudicagao gerais enumerados no Artigo 67.
O Artigo 67 declara que as autoridades publicas deverdo basear a adjudicagao dos contratos
publicos na proposta economicamente mais vantajosa. A proposta economicamente

mais vantajosa deverd ser identificada com base: a) no prego ou b) no custo, utilizando
uma abordagem assente no calculo dos custos do ciclo de vida em conformidade com o
Artigo 68 e pode c) incluir a melhor relagéo qualidade/prego, que devera ser avaliada com
base em critérios que incluam aspetos qualitativos, ambientais e/ou sociais. Estes critérios

podem compreender, por exemplo, qualidade, designadamente valor técnico; qualificagdes e
experiéncia do pessoal encarregado da execugdo do contrato em questédo, caso a qualidade

10 No geral, para os contratos sujeitos ao conjunto completo de regras, o volume de negécios minimo nao pode
exceder o dobro do valor estimado do contrato.




do pessoal empregue tenha um impacto significativo no nivel de execugao do contrato.
O fator custo pode igualmente assumir a forma de um prego fixo com base no qual os

proponentes concorrem exclusivamente em termos de critérios de qualidade. Os Estados-
Membros podem prever que os compradores nao possam utilizar o prego como unico
critério de adjudicacao.

Por fim, as Regras de Contratos Publicos da UE fornecem igualmente orientagdes processuais
relativas a propostas anormalmente baixas no Artigo 69. Caso se verifique que uma proposta
€ anormalmente baixa, os compradores exigem que 0s proponentes expliquem os pre¢os ou
custos indicados na proposta. As explicagdes exigidas podem, em especial, estar relacionadas
com o cumprimento das obrigagdes referidas no Artigo 18.2, por ex,, com o cumprimento do
direito do trabalho e/ou dos acordos sociais ou acordos coletivos setoriais.

Os contratos de servigos de alimentacgao inferiores a um valor sem imposto sobre o
valor acrescentado (IVA) de 750 000 EUR

Para os contratos inferiores ao limite de um valor sem imposto sobre o valor acrescentado
(IVA) de 750 000 EUR, os Estados-Membros tém a liberdade de aplicar as regras processuais
que considerem adequadas aos servicos alimentares. Por conseguinte, os Estados-Membros
da UE podem aplicar os critérios de exclusdo (Artigo 57), selecdo (Artigo 58) e adjudicagdo
geral (Artigo 67) a todos os contratos de servigos de alimentagao, independentemente de
estarem enumerados no Anexo XIV ou nao, inferiores ao limite do valor sem imposto sobre o
valor acrescentado (IVA) de 750 000 EUR.

Para mais informagoes sobre as regras processuais, incluindo os critérios de exclusado (Artigo
57), selecao (Artigo 58) e adjudicagao geral (Artigo 67), consulte a secgao acima mencionada.




2. Critérios de exclusao, selecao e adjudicacao

Esta secgé@o fornece uma visdo geral dos critérios de exclusdo, sele¢do e adjudicagao,
incluidos na legislacdo relativa aos Contratos Publicos. Estes critérios séo aplicaveis
exclusivamente as autoridades contratantes publicas de servigos alimentares, abrangidas
pelo &mbito da legislagao relevante. As outras organizagdes cliente ndo abrangidas por estas
obrigacdes, publicas ou privadas, sdo incentivadas a inspirar-se nestes critérios também.
Quando utilizados, a organizagao cliente deve enumerar igualmente o tipo de documentos
necessarios para fins de verificagéo.

2. 1. Critérios de exclusao

OBRIGATORIO

Os compradores publicos deverao
excluir proponentes das propostas

se tiverem sido condenados por a i Observagdes
decisao final transitada em julgado

com fundamento num dos seguintes

motivos™ :

Participagcdo numa organizagao
criminosa

Corrupgao

Fraude

Infragdes terroristas ou infragdes
relacionadas com atividades terroristas

Branqueamento de capitais ou
financiamento do terrorismo

Trabalho infantil e outras formas de
tréfico de seres humanos

Incumprimento das obrigagdes relativas
ao pagamento de impostos ou de
contribuicbes para a seguranga social

11 NOTA: As organizagdes clientes devem remeter para o direito nacional executando a Diretiva da UE relativa aos
Contratos Publicos, dado que as disposi¢oes relativas aos critérios de exclusao, sele¢ao e adjudicagdo podem ser
adaptadas ao contexto nacional.




OPCIONAL - Se permitido pela
legislagao nacional

As autoridades contratantes podem
excluir ou podem ser solicitadas
pelos Estados-Membros a excluir
da participagdo numa proposta

0s proponentes nas seguintes
situacoes:

Incumprimento do direito do trabalho,
social, ambiental nacional e internacional
e da UE, bem como dos acordos
coletivos sectoriais

Observacoes

O proponente encontra-se em
processos de bancarrota ou de
insolvéncia ou de liquidagao

Falta profissional grave, que pde em
causa a idoneidade do proponente

O proponente celebrou acordos com
outros operadores econdmicos com o
objetivo de distorcer a concorréncia

Conflito de interesses

Se forem conhecidas deficiéncias
significativas ou persistentes na
execugdo de um requisito essencial no
admbito de um contrato publico anterior

O proponente decidiu influenciar
indevidamente o processo de tomada
da autoridade contratante

Crimes cometidos contra a Tesouraria
ou contra a Segurancga Social, relativos
ao pagamento de impostos e de
contribui¢bes para a Seguranga Social.




Se uma destas categorias obrigatérias for classificada como "sim", isto conduz a uma
desqualificagdo imediata do processo de contratagdo. Se uma destas categorias opcionais for
classificada como "sim'", isto pode conduzir a uma desqualificagdo do processo de proposta.

A organizacéo cliente pode remeter as empresas para o Documento Europeu Unico de
Contratagdo Publica (DEUCP) para simplificar este processo. O DEUCP é uma declaracéo
da propria sobre a sua situagao financeira e capacidades para participar num procedimento
de contratagdo publica. Esta disponivel em todas as linguas da UE e sera utilizado como
comprovativo prévio do cumprimento das condigdes exigidas nos procedimentos de
contratagdo publica em toda a UE. A partir de outubro de 2018, o DEUCP passara a existir
apenas em formato eletronico™,

2.2. Critérios de selegao (especificagdes necessarias)

2.1. A habilitagao para o exercicio da atividade profissional

Os proponentes podem ser -
prop P Nio

solicitados a cumprir os seguintes Conforme Observacoes

.. conforme
requisitos:

Inscricdo num dos registos comerciais
ou profissionais no seu Estado-Membro
de estabelecimento

Nos procedimentos de contratacao de
Servicos, se 0s proponentes tiverem
de possuir autorizagao especial ou de
ser membros de uma determinada
organizagéo para poderem executar o
servigo no seu pais de origem

Boas préaticas em termos de estrutura e
natureza das relagdes industriais entre
a empresa e os sindicatos (préticas de
gestao/trabalho)

Obrigagao de cumprir as disposigdes
atuais relativas ao trabalho, seguranca
e integragdo social de pessoas com
deficiéncia e prevengao de riscos
laborais, bem como o respeito das
condi¢Oes de trabalho previstas nos
acordos coletivos setoriais aplicados

12 Consultar o Documento Europeu Unico de Contratacdo Publica no website da Comissdo Europeia



https://ec.europa.eu/growth/single-market/public-procurement/digital/espd_en

2. 2. A capacidade econémica e financeira

Os proponentes podem ser
solicitados a cumprir os seguintes
requisitos:

Ter um determinado volume

de negdcios anual minimo,
designadamente no dominio abrangido
pelo contrato

Nao
conforme

Conforme Observacoes

Pode ser exigido que os proponentes
fornegam informagdes sobre as suas
contas anuais apresentando, por
exemplo, 0 racio entre ativos e passivos

Um nivel adequado de seguro contra
riscos profissionais

2. 3. A capacidade técnica e profissional

Os proponentes podem ser
solicitados a cumprir os seguintes
requisitos:

Um nivel suficiente de experiéncia,
comprovado por referéncias adequadas
de contratos executados no passado, por
exemplo, apresentacao da lista das obras
executadas nos Ultimos cinco anos,
acompanhada de certificados de boa
execugao das obras mais importantes

Nao
conforme

Conforme Observacoes

HabilitagGes literarias e qualificages
profissionais do proponente ou do
empreiteiro ou do pessoal de gestéo da
empresa, desde que ndo sejam avaliados
como um critério de adjudicagdo




Nos procedimentos de contratagdo

de abastecimentos que impliquem
operagdes de montagem ou instalacao,

a prestacgdo de servigos ou a execugdo
de obras, a capacidade profissional dos
proponentes para prestar o servigo ou
executar a instalagdo ou a obra em causa
pode ser avaliada em fungéo das suas
capacidades, eficiéncia, experiéncia e
fiabilidade

Uma classificagdo ndo conforme numa das categorias pode resultar na exclusdo do
comprador do processo de selegdo/adjudicagdo posterior.




2. 3. Critérios de adjudicagao

O contrato sera adjudicado a organizagao que apresente uma proposta economicamente
mais vantajosa, avaliada com base nos seguintes critérios (elaborados detalhadamente no
Anexo |):

a) prego ou custo, utilizando uma abordagem assente no célculo dos custos do ciclo de
vida

b) melhor relagao qualidade/prego, que devera ser avaliada com base em critérios que
incluam aspetos qualitativos, ambientais e/ou sociais

¢) qualidade, designadamente valor técnico

) qualificagdes e experiéncia do pessoal encarregado da execugao do contrato em
questao, caso a qualidade do pessoal empregue tenha um impacto significativo no
nivel de execugdo do contrato

e) o fator custo pode igualmente assumir a forma de um preco fixo com base no qual os
proponentes concorrem exclusivamente em termos de critérios de qualidade

) Os Estados-Membros podem prever que os compradores ndo possam utilizar o
preco como unico critério de adjudicagéo.

3. Antincios de Concurso

O Anuncio de concurso € um documento importante que deve apresentar todas as

informagOes necessarias para um procedimento especifico. Apesar de ndo ser obrigatério
para as organizagdes cliente ndo abrangidas pela legislagdo relevante, os compradores
deverao inspirar-se igualmente no exemplo abaixo, definido na Diretiva relativa aos Contratos
Publicos 2014/24/UE, Anexo V Parte C da UE.




INFORMAGCOES QUE DEVEM CONSTAR DOS ANUNCIOS DE
CONTRATO

Nome, nimero de identificagao (se previsto na legislagao nacional),
endereco, incluindo cédigo NUTS, telefone, fax, correio eletrdnico e enderego
Internet da autoridade contratante e, se for diferente, do servigo junto do qual
podem ser obtidas informagdes complementares.

Correio eletrénico ou endereco Internet em que os documentos do concurso
estarao disponiveis para acesso livre, direto, completo, a titulo gratuito.

Sempre que o acesso livre, completo, direto, a titulo gratuito, ndo estiver
disponivel pelas razdes indicadas no segundo e terceiro paragrafos do Artigo
53(1), indicagao de como obter acesso aos documentos do concurso.

Tipo de autoridade contratante e principais atividades exercidas.

Se for o caso, indicagao de que a autoridade contratante € um organismo
central de compras ou de que existe outra forma de contratagdo conjunta.

Cédigos CPV, quando o contrato estiver dividido em lotes, esta informagao
devera ser fornecida para cada lote.

Cédigo NUTS do local principal de execucao das obras, no caso das
empreitadas de obras, ou do local principal de entrega ou de execugao, no
caso dos fornecimentos e servigos; quando o contrato estiver dividido em
lotes, esta informacao devera ser fornecida para cada lote.

Descri¢do do contrato: natureza e extensdo das obras, natureza e quantidade
ou valor dos fornecimentos, natureza e extensao dos servicos. Se o contrato
estiver dividido em lotes, estas informagdes devem ser fornecidas para cada
lote. Se for caso disso, descrigdo das eventuais opgoes.

Ordem de grandeza total estimada do(s) contrato(s); caso o contrato seja
dividido em lotes, indicar esta informagao para cada lote.

Admissibilidade ou proibi¢ao de variantes.

Prazo para a entrega ou o fornecimento de bens, a execucéo de obras ou a
prestacao de servicos e, na medida do possivel, duragao do contrato.

- No caso de um acordo-quadro, indicagdo da duragao prevista do mesmo,
declarando, se for caso disso, as razdes para qualquer duragdo que
exceda quatro anos; na medida do possivel, indicagao do valor, ou ordem
de grandeza e frequéncia dos contratos a adjudicar, nimero e, quando
apropriado, nimero maximo proposto de operadores econdmicos
autorizados a participar.

No caso de um sistema de aquisi¢ao dinamico, indicagao da duragao
prevista do mesmo; na medida do possivel, indicagdo do valor ou ordem
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de grandeza e frequéncia dos contratos a adjudicar.
e Condi¢des de participagcdo, nomeadamente:

- Sefor o caso, indicagdo de que se trata de um contrato publico reservado
a entidades cujo objetivo principal seja a integragao social e profissional
OU Cuja execugao estd reservada no quadro de programas de emprego
protegido,

Se for o caso, indicagdo se a execugado do servico esta reservada, por
forca de disposicoes legislativas, regulamentares ou administrativas,
a uma profissdo especifica; referéncia da disposicao legislativa,
regulamentar ou administrativa relevante,

Uma lista e uma breve descri¢ao dos critérios relativos a situagao pessoal
dos operadores econdmicos que possam levar a sua exclusao, bem
como dos critérios de selegao; nivel(eis) minimo(s) especifico(s) das
normas eventualmente aplicaveis; indicagao das informagoes exigidas
(autodeclaragoes, documentacao).

Tipo de procedimento de adjudicagao; se for o caso, justificagao do recurso
ao procedimento acelerado (no caso de concursos abertos, concursos
limitados e procedimentos concorrenciais com negociagao).

Se for o caso, indicagao de que se trata de:
— Um acordo-quadro,
= Um sistema de aquisi¢cao dinamico,

— Um leildo eletrénico (no caso de concursos abertos, concursos limitados
ou procedimentos concorrenciais com negociagao).

Se os contratos forem subdivididos em lotes, indicagao da possibilidade

de concorrer a um, varios e/ou a todos esses lotes; indicagao de qualquer
eventual limitagdo do ndmero de lotes que podem ser adjudicados a

um Unico proponente. Se 0s contratos ndo forem subdivididos em lotes,
indicacao dos motivos para tal, a ndo ser que esta informacao seja fornecida
no relatério individual.

Em caso de concurso limitado, de procedimento concorrencial com
negociagao, de dialogo concorrencial ou de parceria para a inovagao, sempre
que se recorra a possibilidade de reduzir o nimero de candidatos convidados
a apresentar propostas, a dialogar ou a negociar: nimero minimo e,
eventualmente, maximo de candidatos previsto e critérios objetivos a aplicar
para escolher os candidatos em questao.

Em caso de procedimento concorrencial com negociagao, de dialogo
concorrencial ou de parceria para a inovagao, indicagao, se for o caso, do
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recurso a um procedimento faseado a fim de reduzir progressivamente o
numero de propostas a negociar ou de solugdes a discutir.

Se for o caso, condi¢des particulares a que esta sujeita a execugao do
contrato.

Critérios a utilizar na adjudicagdo do contrato ou contratos. Exceto se a
proposta economicamente mais vantajosa for identificada apenas com base
No preco, os critérios que permitem definir a proposta economicamente
mais vantajosa, bem como a respetiva ponderacao, serao indicados quando
nao constarem das especificagdes ou, no caso de didlogo concorrencial, do
documento descritivo.

Prazo para a recegédo das propostas (concursos abertos) ou dos pedidos
de participagao (concursos limitados e procedimentos concorrenciais com
negociagao, sistemas de aquisi¢do dinamicos, didlogos concorrenciais e
parcerias para a inovagao).

Endereco para onde as propostas ou os pedidos de participagao devem ser
enviados.

No caso de concursos abertos:
— prazo durante o qual o proponente é obrigado a manter a sua proposta,

— data, hora e local da abertura das propostas, (c) pessoas autorizadas a
assistir a abertura das propostas.

Lingua ou linguas que podem ser utilizadas nas propostas ou nos pedidos de
participagao.

Se for o caso, indicagao de que:

€ aceite a apresentagao eletrénica de propostas ou pedidos de
participacao,

sdo utilizadas as encomendas eletronicas.
sera aceite a faturagao eletronica,
serao utilizados pagamentos eletronicos

Informagdes sobre se o contrato estéa relacionado com um projeto e/ou
programa financiado por fundos da Uniao.

Designacao e endereco do organismo responsavel pelos procedimentos

de recurso e, se for caso disso, de mediacao. Informacdes precisas sobre
0s prazos de recurso ou, se for caso disso, nome, endereco, telefone, fax e
endereco de correio eletrénico do servigo junto do qual podem ser obtidas
essas informagoes.

No caso de um contrato recorrente, prazo estimado para a publicagéo de
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novos andincios.

Data de envio do anuncio.

Indicacéo sobre se o contrato € ou ndo abrangido pelo GPA.

Quaisquer outras informagdes relevantes.
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