NORMAS RELATIVAS A HASTA PUBLICA PARA A EXPLORACAO DE
FOOD TRUCKS, UNIDADES MOVEIS AUTONOMAS, NA NOITE DE
PASSAGEM DO ANO DE BRAGA 2022.

1. Condic¢des gerais

As presentes normas visam estabelecer as regras para a atribuicdo, em hasta publica, do direito a exploracéo,
no evento designado por Passagem de Ano de Braga 2022, de 6 (seis) “Food trucks”, unidades méveis
auténomas na area denominada de “Street Food” localizadas na zona exterior (parque de estacionamento)

do Altice Forum Braga.

2. ldentificagéo dos locais e prego base

A area referida no artigo 1° e as localiza¢des das unidades moveis autbnomas, séo apresentadas na planta

anexa (Anexo ).

Zona Street Food — Destinada a Food trucks, unidades moveis autbnomas, sem necessidade de ligagéo a
pontos de 4gua e aguas residuais.

Esta zona abriga um numero de (seis) operadores, com conceitos/propostas diferentes. Todos estes os

operadores devem ter atividade correspondente aos CAE 47810, 56107 ou 56304 declaradas nas Financgas,
como atividade principal ou secundaria.

Os precos base séo os seguintes:

Produto N.°de posi¢cbes Localizacéo Base de licitac&o por
posicao
Salgados 2 3e5b 1.000,00 € (s/IVA)
Doces 2 2e4 1.000,00 € (s/IVA)
Bebidas 2 leb 1.000,00 € (s/IVA)

3. Funcionamento da hasta publica

a) A adjudicacao do direito a exploracédo de cada unidade auténomas far-se-a por arrematacéo, em hasta
publica, perante uma comissdo designada pelo Presidente do Conselho de Administracdo da
InvestBraga, E.M., no dia e hora previstos no respetivo anincio de hasta publica.

b) A adjudicacao recaira no licitante que oferecer o maior lango (maior preco), salvo se a InvestBraga,
E.M. entender ndo efetuar a adjudicacdo, designadamente, no caso de conluio entre os licitantes, ou no

caso descrito na alinea d) do presente numero.

c) So6 podem licitar as pessoas ou entidades que, por si ou interposta pessoa, ndo tenham incumprido as

regras estabelecidas na hasta publica da edicao anterior da Passagem de Ano de Braga.



d)

e)

)

)}

h)

)

K)

E expressamente proibida, sob pena de excluséo e aplicacdo de outras medidas legais, a transmiss&o
dos direitos adquiridos pelos adjudicatarios, estando vedada a cedéncia a terceiros da sua posicao
contratual.

A licitacdo comecara no preco base e os lancos nao poderéo ser inferiores a 200,00€ (duzentos euros).
A licitacdo termina quando tiver sido anunciado por 3 (trés) vezes, pela comissao, o lanco mais elevado
e este ndo for coberto.

De imediato, ap6s a licitagdo em hasta publica, o licitante que tiver apresentado o melhor prego fara o
pagamento da totalidade do valor licitado acrescido de IVA a taxa legal em vigor, na Dire¢éo
Financeira da InvestBraga, E.M.

A adjudicacgéo do direito a exploracao das zonas alimentares s6 produz efeitos apds o pagamento do
preco, nos termos estipulados na alinea g).

Apos licitacdo e pagamento do valor devido, a desisténcia implica a perda da totalidade do valor pago.
O nado cumprimento das obrigacdes e regras implica a ndo admissédo do faltoso nas proximas duas
hastas publicas para exploragéo de pracgas alimentares e/ou de espagos de bebidas.

Aquando do pagamento do valor devido sera exigida a indicagdo do cartdo de cidaddo e ndmero de
identificacao fiscal, bem como a assinatura:

e De um termo de responsabilidade pelo cumprimento das presentes normas;

e Ter atividade correspondente ao CAE 47810, 56107 ou 56304 declaradas nas Finangas, como

atividade principal ou secundaria — apresentar comprovativo.

4. Exclusao de licitante

A organizagédo da Passagem de Ano de Braga 2022 reserva-se no direito de recusar candidaturas que:

a)
b)
c)
d)

e)

N&o se ajustem aos objetivos e principios do evento;

Prestem falsas declaracdes;

Apresentem pessoas que tenham estado envolvidas em desacatos nas edi¢cdes anteriores;

N&o tenham ainda liquidado dividas para com a InvestBraga;

Tenham, de alguma forma, prejudicado a organizacdo do evento em edicSes anteriores, por

incumprimento das normas estabelecidas.

5. Condicdes especiais de funcionamento das Zonas Alimentares

a)
b)

A localizacgéo e preco base de licitacdo das pracas estéo discriminados no artigo 2.°.

O adjudicatario deve garantir diferentes propostas diferenciadas na zona “Street Food, a saber”:
Salgados: Hamburgueres, cachorros, sandes, pizzas, massas, tapas, sopas, tacos/burritos, propostas
veganas/vegetarianas, saladas, grelhados, pdo com chourico.

Doces: Gelados, Crepes, Panquecas, Waffels, Bolo Rei.



c)

d)

a)
h)

)
k)

p)

Nas unidades de salgados e doces apenas podem ser comercializados produtos alimentares, ndo sendo

permitida a oferta ou comercializacéo de qualquer bebida;

Nas unidades de bebidas apenas podem ser comercializadas e vendidas bebidas, ndo sendo permitida

a oferta ou comercializacdo de qualquer produto alimentar;

Todas as bebidas (Sagres, Bohemian, Bandida do Pomar, Heineken, Luso, Castello) serdo fornecidas
em regime de exclusividade pela empresa Casimira de Lima & Araujo, S.A. ndo podendo ser
comercializadas outras marcas que nao as indicadas no presente regulamento. Os contatos e condicdes
de fornecimento estéo discriminadas no Anexo Il.

A tabela de precos de venda ao publico tem de estar sempre afixada de modo visivel no stand.

N&o é permitida a afixacdo de qualquer tipo de publicidade no exterior dos stands.

No intuito de diminuir a pegada ecoldgica do evento, ¢ obrigatorio o uso de copos reutilizavejs na

Os copos reutilizaveis referidos na alinea anterior sdo adquiridos em regime de exclusividade a
lnvestBraga ou a outra entidade que este designe, sendo o pre¢o de venda ao publico de 1,00€ (um

euro), para o copo 0,5L e de 0,50€ (cinquenta céntimos), para o copo de 0,25L (IVA incluido).
E permitida a devolugdo dos copos reutilizaveis que ainda se encontrem em caixas seladas.
O horario de funcionamento da zona de “Street Food” é o seguinte:
No dia 31 de dezembro - das 22:00h as 00:00h;
No dia 01 de janeiro - das 00:00h as 04:00h;
O horéario definido para o funcionamento deve ser pontualmente cumprido.
A InvestBraga, E.M. cede e assegura o fornecimento de energia elétrica.
Os titulares do direito a exploragéo das Zonas Alimentares séo responsaveis pelo bom funcionamento,
limpeza seguranca e conservacgao das pracas alimentares.
Os adjudicatarios devem cumprir as Normas de Higiene e seguranca alimentar constantes do Anexo
1.

A area envolvente deve apresentar-se sempre limpa, organizada e em boas condicdes de higiene, sem
acumulacgéo de produtos e/ou residuos que causem foco de insalubridade e um mau impacto visual, de

modo a evitar o risco de contaminacgao dos géneros alimenticios e a presenc¢a de animais nocivos.

A montagem ocorre, das 08h00 as 20h00 do dia 31 de dezembro no local arrematado pelo licitante.

E proibida a montagem depois das 20h00 do dia 31 de dezembro.

A desmontagem devera ser realizada depois da hora de encerramento do dia 01 de janeiro até as 06h00.
A organizacdo ndo se responsabiliza por danos ou indemnizagfes, nem ressarcird os valores de
participacdo, na eventualidade de ocorrerem condi¢des climatéricas adversas ou de for¢ca maior que
impossibilitem a realizacdo do evento.

O cumprimento do disposto no ponto 5 do presente regulamento sera supervisionado pelos elementos
devidamente identificados da InvestBraga, E.M. que, a qualquer momento, poderéo fiscalizar estes

espacos, penalizando os concessionarios que ndo cumpram com as normas estabelecidas.



v)

O incumprimento do presente regulamento determina a suspenséo do direito de participacéo no evento,
acompanhada do encerramento da zona de “Street Food”, sem direito ao reembolso dos montantes

pagos.

w) Todos os produtos devem estar devidamente conservados mediante as condicdes climatéricas.

X)

Para melhor funcionamento das maquinas de extracdo, é recomendavel que as mesmas sejam ligadas
antes do inicio dos servigos. As janelas dos contentores e quiosques deverao ser abertas com a mesma

antecedéncia que as maquinas.
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ANEXO Il

PASSAGEM DE ANO DE BRAGA 2022
(COMERCIALIZAGAO DE BEBIDAS — CASIMIRA DE LIMA & ARAUJO, LDA.)

Para averiguar atempadamente as necessidades de colocacdo de maquina de tiragem de cerveja
Sagres, Bohemian, Heineken e Bandida do Pomar, e aquisicdo de aguas Luso e Castello, para a
Passagem de Ano de Braga 2022, disponibilizamos os contactos abaixo:

Encomendas e pedidos de equipamentos:

Casimira de Lima & Araujo, S.A.
Luis Costa
luis.costa@casimiradelima.com
966 347 320

Até ao dia 15 de dezembro, deve ser efetuado por mail ou contato telefénico o envio
para o contato acima da seguinte informacéo:

NIF —

Nome da empresa —

Morada Fiscal — Rua, n° porta, localidade e cddigo postal (7 digitos) —

Nome e N° do Stand —

Localizacdo do Stand —

IBAN do cliente para acerto final de contas —

Produtos para os quais pretende saida de produtos de pressao —

Ooocoooo

Entrega das encomendas:

1- Aencomenda deve ser efetuada por email ou telefone, até as 18h00 do dia 21 de dezembro
de 2022;

2- As entregas serfo realizadas até 29 de dezembro de 2022, em articulagdo com a empresa Casimira
de Lima & Araujo, S.A.


mailto:luis.costa@casimiradelima.com

b)

c)

d)

e)

a)
h)

)
k)

m)

ANEXO Il

Modelo - Regras de Higiene e Seguranga Alimentar

1. Higiene das Instalagdes e Equipamentos

As instalacdes onde se manipulem os géneros alimenticios devem ser concebidas, construidas, e
mantidas limpas e em boas condi¢des, de forma a evitar o risco de contaminacdo, nhomeadamente

através de animais e parasitas;

As superficies em contacto com os géneros alimenticios devem ser mantidas em boas condi¢fes e
devem poder ser facilmente limpas e, sempre que necessario, desinfetadas, de forma a evitar o risco de
contaminagdo dos géneros alimenticios e a presenc¢a de animais nocivos. Para o efeito, devem ser

revestidas com materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosdo e nao toxicos;

Deve ser prevista ventilagcao e iluminacéo adequadas, naturais ou mecanicas, nas instalacdes onde se

manipulem os géneros alimenticios;

Junto aos equipamentos de queima (fogdes) instalados no interior do estabelecimento (recuado) devem
existir mecanismos que permitam uma evacuagdo de fumos e cheiros eficaz, diretamente para o

exterior;

A limpeza dos pavimentos deve ser efetuada sempre com pano himido, em perfeitas condi¢des

higiénicas, ficando interdita a varredura a seco;

Deve existir local proprio de armazenagem e eliminacdo higiénicas de substancias perigosas e/ou ndo
comestiveis (produtos de limpeza e desinfetantes);

Todos os utensilios, aparelhos e equipamentos que entrem em contacto com os géneros alimenticios devem:

Estar efetivamente limpos e, sempre que necessario, desinfetados.

Deveréo ser limpos e desinfetados com uma frequéncia suficiente para evitar qualquer risco de
contaminacao;

Ser armazenados em local limpo e ao abrigo de contaminacdes;

Ser fabricados com materiais adequados e mantidos em boas condi¢des de arrumacéo e bom estado

de conservacéo;

Ser colocados nos balcdes ou mesas pouco antes de se iniciarem as respetivas refei¢cdes, ndo sendo

permitido o uso de loucas danificadas.

Ser revestidos com produto adequado, quando séo fabricados em madeira e utilizados no consumo dos

géneros alimenticios, ou entdo ndo poderao ser reutilizados;



n) O espaco destinado ao publico ndo deve ser ocupado com vasilhame e outros utensilios ou

equipamentos, devendo manter-se limpo na medida em que for razoavelmente praticavel.

2. Higiene dos Alimentos

a) Possibilitar boas praticas de higiene durante as opera¢des, nomeadamente, contra a contaminagdo
cruzada, motivada pelos géneros alimenticios, equipamentos, materiais, agua, sistemas de arejamento ou
pessoal e outras fontes de contaminacao, tais como parasitas;

b) O armazenamento dos géneros alimenticios deve ser efetuado em espaco préprio, nas condicBes
adequadas (ver rotulagem), que evitem a sua deterioracdo e impec¢am o risco de contaminacéo, afastados

das paredes e distanciados 20 cm do pavimento, mesmo que estejam embalados;

¢) Devem existir equipamentos e/ou instalagdes de conservacgédo de frio para os géneros alimenticios que o
carecam (frigorificos, cAmaras de conservacdo de congelados...), e equipamento apropriado para a

manutenc¢do e controlo das temperaturas de conservacao (termémetros);

d) Ndo é permitida a congelacéo de géneros alimenticios, devendo apenas ser assegurada a conservagao

de produtos congelados em equipamentos adequados;

e) Quando os géneros alimenticios se destinarem a ser conservados ou servidos frios devem ser arrefecidos
0 mais rapidamente possivel apds a fase final de processamento pelo calor, até atingirem uma temperatura
de que néo resultem riscos para a saude;

f) Os géneros alimenticios expostos no exterior dos espacos devem estar acondicionados em expositores
protegidos, pelo menos, 70 cm do solo e ao abrigo das condicdes climatéricas ou de outros fatores
poluentes, assim como de qualquer agéo do publico consumidor, ndo sendo permitida a sua exposicao a

descoberto, salvo se estiverem individualmente e convenientemente embalados;

g) Os géneros alimenticios, quando n&o individualmente embalados, s6 podem ser manuseados por meio

de utensilios adequados e rigorosamente limpos;

h) Todos os géneros alimenticios ndo consumidos, deixados pelos clientes, devem ser inutilizados;

i) Os residuos alimentares e outros devem ser depositados em recipientes préprios que possam fechar-se,
com tampa acionada por pedal (devem ser de fabrico adequado e ser mantidos em boas condi¢cdes de

conservacdo e de higienizagéo), e ndo devem ser acumulados em locais onde sédo manipulados alimentos;

j) O transporte dos géneros alimenticios deve ser feito em boas condigbes higiénicas e de
acondicionamento, de forma a estarem resguardados de quaisquer impurezas que 0s contaminem. Os
veiculos e recipientes utilizados devem estar rigorosamente limpos e em boas condigfes e nao devem

servir cumulativamente para qualquer outra finalidade.

k) Devem ser armazenadas, nas devidas condicGes de conservacdo, amostras de todos os pratos

confecionados durante pelo menos 72 horas;



3. Higiene do Pessoal

a) Devem existir meios eficientes de lavagem e secagem higiénica das maos junto aos pontos de agua que
existem para o efeito (dispositivos de sabonete liquido e toalhetes de papel);

b) O pessoal deve apresentar-se sempre com elevado grau de higiene pessoal, e devera usar vestuario de

cor clara, adequado e limpo e, sempre que necessario, que confira protecéo;

c) N&do é permitido que o pessoal responsavel pela caixa de pagamentos seja em simultaneo manipulador
de alimentos, a ndo ser que cumpra os procedimentos higiénicos tidos por convenientes;

d) Qualquer pessoa, a ndo ser que cumpra os procedimentos higiénicos tidos por convenientes, que sofra
ou seja portadora de uma doenca facilmente transmissivel através dos alimentos ou que esteja afetada,
por exemplo, por feridas infetadas, infe¢des cuténeas, inflamag¢8es ou diarreia, sera proibida de manipular
géneros alimenticios e entrar em locais onde se manuseiem alimentos, seja a que titulo for, se houver
probabilidade de contaminacao direta ou indireta. Qualquer pessoa afetada deste modo deveréa informar

imediatamente o responsavel do espaco, de tal doenga ou sintomas e, se possivel, das suas causas;

e) O pessoal do estabelecimento deve ser portador de documento comprovativo da realizacdo de exames
periédicos de aptidao fisica e psiquica para o exercicio da atividade (manipulador de alimentos) e como

néo sofre de qualquer doenca contagiosa ou de pele.



