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PARTE | - CLAUSULAS JURIDICAS

Artigo 1°

Entidade publica adjudicante
A entidade publica adjudicante sdo os Servigos de Ac¢do Social do Instituto Politécnico de Viana do

Castelo, abreviadamente designado por SAS-IPVC, pessoa coletiva n.° 600 041 212, com sede no largo
9 de Abril, 4901-911 Viana do Castelo.

Artigo 2°

Objeto da adjudicacéo
1. 1 - O objeto do contrato consiste na aquisi¢cdo de produtos de origem animal, carne e produtos

a base de carne, nas condicOes estabelecidas no presente caderno de encargos e de acordo com as
categorias previstas no Regulamento (CE) n.° 213/2008 da Comissao, de 28 de Novembro (CPV).

2. 2 - Os produtos a fornecer estdo agrupados pelos seguintes lotes de acordo com o artigo 22° do
CCP:

e Lote 1 - Carne de bovino (15111000-9)
e Lote 2 — Produtos a base de carne (15130000-8)

Artigo 3°

Financiamento do contrato
O encargo previsto no contrato sera suportado pelo Or¢camento dos SAS-IPVC.
Artigo 4°

Preco Base
1. Nos termos do n.° 1 do artigo 47° do Codigo dos Contratos Publicos (doravante designado CCP),

o valor para efeito do preco base global do procedimento € de 15 769,00 euros, ao qual acresce 0 imposto
sobre o valor acrescentado, preco este fundamentado nos custos médios unitéarios, resultantes de
anteriores procedimentos, para prestacdes do mesmo tipo acrescidos da evolugéo esperada dos precos,

sendo o0 preco base para cada um dos lotes descriminados de acordo com o seguinte:

e Lote 1 - Carne de bovino 7.770,00€
e Lote 2 — Produtos a base de carne 7.999,00€
2. Os precos deverdo ser apresentados em euros, por unidade de peso, medida ou capacidade para

0s produtos entregues nos armazéns ou setores dos SAS-IPVC, por conta e risco do concorrente.
3. O valor do contrato resultante deste procedimento corresponde ao maximo das aquisicOes a

efetuar no periodo de vigéncia do contrato.
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Artigo 5°

Revisdo de precos
1. O preco por que for efetuada a adjudicacdo apenas podera ser revisto quando se verificar uma

alteracdo significativa no preco corrente no mercado do produto em causa, durante o periodo da
adjudicacéo.

2. A proposta de revisdo de precos sera da iniciativa dos SAS-IPVC ou do adjudicatério, a qual
devera ser apresentada por escrito e devidamente fundamentada com uma antecedéncia minima de dez
dias.

3. Quando a iniciativa da proposta da revisao de pregos for dos SAS-IPVC, o adjudicatério decidira
no prazo de cinco dias se aceita a proposta ou se a rejeita.

4. A rejeicdo da proposta da revisdo de precos por parte do adjudicatério confere aos SAS-IPVC a
faculdade de suspender as aquisi¢cBes nos termos estabelecidos no presente caderno de encargos.

5. Quando a iniciativa da proposta de revisédo de pregos for do concorrente, 0s SAS-IPVC decidirdo
no prazo maximo de cinco dias se aceitam a proposta ou se a rejeitam.

6. A rejeicdo da proposta da revisdo de precos confere ao adjudicatario a faculdade de suspender

os fornecimentos nos termos estabelecidos no presente caderno de encargos.

Artigo 6°

CondicGes de pagamento
1. Os pagamentos serdo efetuados no prazo de 60 dias nos termos previstos no art.° 299° do CCP,

mediante a apresentacdo da fatura no ato da entrega devidamente descriminada por cada unidade
organica e respetiva.
2. Em caso de discordancia por parte do contraente publico, quanto aos valores indicados nas
faturas, deve este comunicar ao cocontratante, por escrito, os respetivos fundamentos, ficando este
obrigado a prestar os esclarecimentos necessarios ou proceder a emissdo de nova fatura corrigida de
acordo com as regras contabilisticas aplicadas.

Artigo 7°

Prazo do contrato
O contrato tem inicio a data de celebracdo e término a 31 de dezembro de 2020.

Artigo 8°
Gestor do contrato

Ao abrigo do art.° 96° do CCP ¢é gestor de contrato nomeado para o presente procedimento Damiana
Matos, funcionaria dos SAS-IPVC, responsavel da area de Alimentacdo e com a fungdo de acompanhar

permanentemente a execucdo do presente contrato, sendo que toda e qualquer anomalia, defeito ou
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desvio as clausulas do mesmo devam ser reportadas por si e de imediato ao 6rgdo competente, fazendo-
se acompanhar por relatorio com o elenco das medidas corretivas que julgue necessarias, nos termos e
para os efeitos do artigo 290° - A do CCP.

Artigo 9°

Proposta condicionada ou variante
Néo é admitida a apresentacdo de propostas condicionadas ou variantes.

Artigo 10°
Sigilo
O adjudicatério obriga-se ao sigilo de quaisquer informagfes que obtenha em virtude da execugdo do
contrato, salvo se prévia e expressamente autorizado pela entidade contratante, nos termos e para 0s

efeitos da Lei de Protecdo de Dados Pessoais.
Artigo 11°

Penalizacdes
1. No caso de mora no cumprimento ou cumprimento defeituoso do fornecimento do contrato por

parte do adjudicatario e das garantias dadas, poderdo os SAS-IPVC interpelar o adjudicatério para
cumprir pontualmente as prestagdes contratadas, quando tal ainda for possivel e se mantenha o interesse
do credor na prestacdo, devendo nesse caso o adjudicatéario dar-lhe cumprimento imediato, bem como
suportar 0s danos que os SAS-IPVC sofram na sequéncia de tais atos.
2. Ao ser interpelado para os efeitos previstos no nimero anterior, devera o adjudicatario cumprir
imediatamente e de forma integral e satisfatéria a prestagdo em falta.
3. Em caso de atraso na conclusdo da execugdo do fornecimento por facto imputavel ao segundo
outorgante, o primeiro outorgante pode aplicar, se assim o entender, uma sangdo contratual pecuniéria,
por cada dia de atraso, de acordo com a lei (art.° 329° do CCP).

Artigo 12°

Cessado da posicédo contratual
1. O adjudicatario ndo podera ceder a sua posi¢do contratual ou qualquer dos direitos e obrigacdes

decorrentes do contrato sem autorizacdo da entidade adjudicante.

2. Para efeitos da autorizacdo prevista no nimero anterior, deve:
a) Ser apresentada pelo cessionério toda a documentagdo exigida ao adjudicatario no
presente procedimento;
b) A entidade adjudicante apreciar, designadamente, se 0 cessionario ndo se encontra em
nenhuma das situagdes previstas no artigo 55° do Decreto-Lei n.°. 18/2008, de 29 de janeiro e
se tem capacidade técnica e financeira para assegurar 0 exato e pontual cumprimento do

contrato.
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3. A cessdo da posigdo contratual por incumprimento do cocontratante deve cumprir o estipulado
no artigo 318°-A do CCP.

Artigo 13°

Casos fortuitos ou de forca maior
1. Nenhuma das partes incorrerd em responsabilidade se por caso fortuito ou de forga maior,

designadamente tremores de terra, inundacdes, incéndios, epidemias, sabotagens, greves, embargos ou
bloqueios internacionais, atos de guerra ou terrorismo, motins e determinacdes governamentais ou
administrativas injuntivas, for impedido de cumprir as obrigagdes assumidas no contrato.
2. A parte que invocar casos fortuitos ou de forga maior devera comunicar e justificar tais situacoes
a outra parte, bem como informar o prazo previsivel para restabelecer a situagéo.

Artigo 14°

Execucdo da prestacéo
1. Requisitos dos fornecimentos

a) O fornecimento de produtos alimentares tera de ser executado em perfeita conformidade com
as condicOes estabelecidas no programa de concurso e no presente caderno de encargos e
demais legislagdo aplicavel.

b) O adjudicatério é responsavel pela qualidade e condi¢des higio-sanitarias dos fornecimentos
que efetuar.

2. Suspensdo de fornecimentos

a) Sempre que se verifigue uma suspensdo parcial ou temporaria por razdes imputaveis ao
adjudicatério, este indemnizara os SAS do montante correspondente a diferenca entre o valor
dos fornecimentos previstos e o custo real das aquisi¢des que os SAS sejam obrigados a fazer

por virtude daquela suspensdo, multiplicado por 1,3.

Artigo 15°

Verificacdo da execucao
1. Verifica¢do quantitativa:

1.1. As operacgdes de verificagdo quantitativa tém por objetivo comprovar a conformidade das
quantidades fornecidas com as quantidades requisitadas reservando-se os SAS o direito de ndo
aceitar o fornecimento para além das quantidades requisitadas.

2. Verificacdo qualitativa:

2.1. As operacOes de verificacdo qualitativa tém por objetivo comprovar a conformidade da
qualidade dos produtos alimentares e outros, fornecidos com as especificacGes fixadas no
presente caderno de encargos ou outras disposicdes legais.

3. Rececdo dos produtos:
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3.1. As verificagcBes quantitativas e qualitativas serdo efetuadas por funcionarios dos SAS
devidamente credenciados.
Artigo 16°

Decisdo apos a verificacao
1. Apds a verificagdo quantitativa e qualitativa dos produtos adquiridos, os funcionarios acima referidos

aceitardo ou rejeitardo os mesmos.

2. Em caso de rejeicdo dos produtos alimentares ou outros o adjudicatario deverd proceder a sua

substituicdo imediata dos produtos que satisfagam as especificacdes fixadas no presente caderno de

encargos sem prejuizo do regular fornecimento das varias unidades dos SAS.

3. Se a substituicdo prevista na clausula anterior ndo se verificar, o adjudicatario indemnizara os SAS

nas condicdes estabelecidas para a suspensao dos fornecimentos.

4. Todos os encargos com a substituicdo, devolucdo ou destruicdo dos produtos fornecidos seréo

suportados exclusivamente pelo adjudicatério.

5. Em situagbes em que os produtos foram rececionados, e s6 posteriormente se verifique que os

mesmos ndo se encontrem em conformidade, (verificagdes apds cozedura, descongelamento, entre

outros), o adjudicatario deve proceder a substituicdo dos mesmos.

6. Em casos devidamente justificados os SAS poderdo mandar proceder a ensaios laboratoriais em

organismos oficiais competentes, nos termos constantes nas clausulas juridicas e técnicas especiais.
Artigo 17°

Melhoria das condi¢6es de funcionamento do servi¢co de alimentacéo
1. O adjudicatario efetuara um investimento para melhorar a qualidade dos servicos prestados nas
cantinas e bares dos SASIPVC. O valor do investimento esta definido para cada lote de acordo com a

seguinte tabela:

LOTE VALOR DO APOIO
LOTE 1 — CARNE DE BOVINO 330,00 €
LOTE 2 — PRODUTOS A BASE DE CARNE 350,00 €

2. O investimento a efetuar devera ser efetuado durante o més de dezembro.
Artigo 18°

Cessacdo do fornecimento
1. Quando por razdes imputaveis ao adjudicatério, os SAS-IPVC terdo direito de decidir pela cessacdo
do fornecimento dos produtos nas situagdes:
a) Quando se comprovar a falta de qualidade daquele produtos no ato da sua confegéo ou utilizagéo
ou ainda quando se verificar a sua rejeicdo por parte dos utentes dos servicos de alimentacdo.
b) Quando ndo forem cumpridas as especificacGes técnicas dos produtos previstos na parte IV do
presente caderno de encargos;

¢) Quando ndo forem cumpridas as entregas nos dias solicitados.
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2. A decisdo da cessacdo carecera de adequada fundamentacéo, devendo constar das notificacdes as
providéncias adotadas para se obter do adjudicatario o cumprimento da adjudicacdo ou a justificacdo
para 0 seu incumprimento.
3. A cessacdo dos fornecimentos com base no n.° 1 do presente artigo, ndo dard lugar a qualquer
indemnizag&o por parte dos SAS-IPVC.

Artigo 19°

Rescisdo do contrato
1. O incumprimento, por uma das partes, dos deveres resultantes do presente contrato confere, nos
termos gerais de direito, a outra parte o direito de rescindir o contrato, sem prejuizo das correspondentes
indemnizac6es legais.
2. Para efeitos do nimero anterior, considera-se incumprimento definitivo quando o adjudicatario ndo
cumprir integralmente as condicOes e obrigacGes deste contrato, no prazo previsto no artigo 6° do
presente caderno de encargos.

Artigo 20°

Legislagdo aplicavel e foro competente

Em tudo o que o presente Caderno de Encargos for omisso observar-se-a4 o disposto no Codigo dos
Contratos Publicos e demais legislagdes aplicaveis e, em qualquer caso, sempre a Lei portuguesa.
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PARTE Il — Responsabilidade social e ambiental dos fornecedores perante os SAS-
IPVC

Artigo 21°

Objetivo
O desempenho social, ambiental e econdémico dos Servicos de Accdo Social do Instituto Politécnico de Viana

do Castelo (SAS-IPVC) depende também do desempenho dos seus fornecedores. Desta forma, para que os
SAS-IPVC possam concretizar 0s seus objetivos, é também necessario, que todas as entidades contratadas
por este partilhem dos principios e valores estabelecidos.
No ambito do seu Sistemade Gestdo e paragarantir o cumprimento integral dos requisitos legais aplicaveis,
das normas NP EN ISO 9001 e NP 4469-1, o IPVC disponibiliza na sua pagina
( ), todos os principios de responsabilidade social e ambiental dos
fornecedores perante 0IPVC.

Artigo 22°

Ambito

O disposto no numero anterior é aplicavel a todas as entidades adjudicatarias resultantes deste
procedimento.

Artigo 23°

Responsabilidade
O adjudicatario é responsavel pelo cumprimento integral dos requisitos legais e pelos requisitos definidos

no presente capitulo, devendo monitoriza-los e verificar o seu cumprimento, desde o momento da
adjudicacdo e aceitagdo da nota de encomenda.

O incumprimento dos requisitos e dos principios de responsabilidade social e ambiental dos
adjudicatarios perante os SAS-IPVC poderdo originar a suspensdo da execugdo do contrato ou a sua
cessacao.

Artigo 24°

Regras a cumprir no interior das instala¢cdes do IPVC
E da responsabilidade dos adjudicatarios dar a conhecer aos seus colaboradores e subcontratados as regras

estabelecidas neste regulamento, de formaa assegurar o seu cumprimento.
O fornecedor e os seus trabalhadores, quando acederem as instalagcbes dos SAS-IPVC, devem cumprir 0s
seguintes requisitos:

e  Cumprir integralmente a legislagdo aplicdvel, nomeadamente os aspetos relativos a
Segurancae Saude, Ambiente e Relag¢fes de Trabalho.

e Respeitar as regras e sinalizacdo de seguranca existente;

e Assegurar a utilizacdo de equipamentos de protecéo individual (EPI’s), de acordo com
atividades desenvolvidas;
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e Respeitar as regras de separacao de residuos;

e Caso ocorra algum acidente durante a prestacdo do servico ou fornecimento debens,
comunicar de imediato, devendo ser elaborado e disponibilizado aos SAS-IPVC umrelatério escrito,
comaanalisedascausaseacdescorrecdoecorretivasaplicadase/ouaaplicar

¢ Numa situacdo de emergéncia e em caso de evacuacao, obedecer com rigor as instrugdes

dadas pelos elementos das equipas de evacuacao ou responsavel interno.
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PARTE Ill - CLAUSULAS TECNICAS GERAIS

Artigo 25°

Local de entrega

Os bens serdo fornecidos de forma faseada, mediante encomenda e entregues nos seguintes locais de
consumo:

a) ESTG — Escola Superior de Tecnologia e Gestdo, sita na Av. do Atlantico em Viana do Castelo;
b) ESE — Escola Superior de Educacéo, sita na Av. Capitdo Gaspar Castro em Viana do Castelo;
c) ESS — Escola Superior de Salde, sita na Rua D. Moisés Alves Pinho, em Viana do Castelo;

d) CA - Centro académico, sito largo 9 de Abril, em Viana do Castelo;

e) ESA —Escola Superior Agraria, sita em Refoios do Lima, Ponte do Lima;

f) ESCE — Escola Superior de Ciéncias Empresariais, sita na avenida Pinto Mota, Valenca;

g) ESDL — Escola Superior de Desporto e Lazer, sita em Monte de Prado, Melgaco.

Artigo 26°

Atividades Desenvolvidas nos SAS-1PVC
Os SAS-IPVC sdo uma unidade funcional do Instituto Politécnico de Viana do Castelo, que tem como

missdo garantir a equidade ndo s6 no acesso ao ensino superior e & formagéo ao longo da vida como,
também, a prestacgdo de servicos sociais que contribuam para melhorar o sucesso escolar dos alunos.
Os SAS-IPVC dispdem dos seguintes servicos:

1) Apoio financeiro através das bolsas de estudo e das bolsas de apoio social

2) Alimentacédo de qualidade com varias opcOes de escolha e de servicos

3) Alojamento com multiplos servicos de apoio

4) Apoio na integragdo social e académica

5) Orientacdo financeira

6) Orientacdo vocacional

7) Combate ao abandono escolar

8) Apoio na transi¢édo para o0 mercado de trabalho

9) Servicos de satde

10) Servicgos desportivos

11) Servigos culturais

Artigo 27°

Condicbes de Fornecimento
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1. O fornecimento serd executado de acordo com o contrato mediante requisicdo dos SAS com
antecedéncia minima de um dia util, sempre que tal seja solicitado. De acordo com as necessidades dos
servicos o fornecimento poderé ser didrio.

2. As entregas terdo de respeitar o dia, hora e local que estiver indicado na respetiva requisicdo
emitida pelo Sector de Aprovisionamento. O fornecedor sera responsabilizado pelos prejuizos
decorrentes do ndo cumprimento dos prazos de entrega.

3. O periodo de rececdo dos produtos serd de acordo com o dia e hora indicado nas requisicdes e,
sendo que o mais comum é as 8h00 da manhd, duas vezes por semana nos locais indicados.

4. N&o sdo rececionadas mercadorias no periodo compreendido entre as 11h30 e as 14h00, e entre as
18h00 e 22h00.
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PARTE IV - CLAUSULAS ESPECIFICAS

Artigo 28°

Caracterizacdo Genérica dos Produtos

1. O presente documento ndo dispensa a consulta da legislacdo em vigor.
2. O presente documento destina-se a caracterizagdo de carnes para fornecimento aos bares e as
cantinas dos Servicos de Acao Social do Instituto Politécnico de Viana do Castelo.
3. Os produtos a adquirir sdo 0s seguintes:
— Carne de bovino;
— Produtos a base de carne (fiambre, alheiras, chourico, hamburgueres, croquetes, rissais,

bacon, salpicdo, salsichas, entre outros).

Artigo 29°
Quantidades
A tabela seguinte descrimina as quantidades a comprar por cada item constante nas clausulas técnicas,
assim como, os respetivos valor base.

Preco

Designacéo Unidade Quantidade

Total

1 | Carne de 22 (Agulha, Acém Comprido, Nervo do Ganso,
Chambdo, Cachago, Peito) congelada ou refrigerada embalada kg 600
em vacuo ou atmosfera modificada, embalagens com 2Kg
1 | Carne de 22 cortada aos cubos (Agulha, Acém Comprido,
Nervo do Ganso, Chamb&o, Cachago, Peito) congelada ou kg 1400
refrigerada embalada em vacuo ou atmosfera modificada,
embalagens com 2Kg
2 | Hamburguer de aves 100% carne picada congelado Kg 700
2 | Croquetes £32g/un congelado Un 600
2 | Croquetes mini £14g/un congelado Un 100 15 769,00€
2 | Rissois de carne £32g/un congelado Un 1200
2 | Rissois de carne £14g/un congelado Un 100
2 | Alheiras Kg 700
2 | Chourigos de colorau embalado em véacuo ou atmosfera Kg -
modificada
2 | Fiambre em barra embalado em vacuo Kg 1000
2 | Salsichas para cachorro quente (hot dog) embalagens de 8
unidades/frasco o 1000
2 | Bacon, metades embalado em vacuo Kg 70
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Artigo 30°

Critérios de Qualidade
1. Critérios Gerais

1.1. As carnes de bovino devem ser fornecidas no estado congelado e/ou refrigerado em atmosfera
modificada ou vacuo.

1.2. Os hamburgueres, croguetes e risséis mencionados devem ser fornecidos no estado congelado.

1.3. Cada carcaca devera ter uma etiqueta com a identificagdo do produto, nome da firma
fornecedora, numero do centro de abate, data da preparacao e aprovagéo sanitaria.

1.4. Os produtos congelados e ultracongelados devem ser mantidos a uma temperatura estavel de -
18°C ou inferior, em todos 0s seus pontos.

1.5. Durante o transporte, 0s produtos devem ser mantidos as temperaturas exigidas. Os produtos
congelados devem, durante o transporte, ser mantidos a uma temperatura constante nao
superior a -18°C, em todos os pontos do produto, com possiveis breves subidas de 3°C, no
maximo.

1.6. As carnes de bovino devem ser fornecidos em embalagens de, no maximo, 2kg.

1.7. Alheira - enchido curado pelo fumo, constituido por carne de diversas espécies, pao e gordura
de porco com adicéo de certos condimentos e aditivos de acordo com a legislacdo em vigor.
Forma e aspeto exterior: enchido cilindrico em forma de ferradura com cerca de 20 cma 25 cm
de comprimento e de cor castanho-amarelada. Peso aproximado entre 150 g e 200 g € 0
didmetro entre 2cm e 3 cm.

1.8. Bacon — Entremeada de suino, agua, com adicao de certos condimentos e aditivos de acordo
com a legislacdo em vigor.

1.9. Fiambre — Carne da perna ou pa de porco, Sal, Agua e adicionada de aditivos legalmente
autorizados. Deve apresentar um odor caracteristico e ndo ter gordura em excesso. Deve ser de

facil fatiamento.

1.10. Salsicha — Enchido a fornecer 8 unidades em lata ou em frasco, tipo Frankfurt, de aves
ou de porco.
1.11. Rissol — pastel salgado com recheio de carne. Fornecido em formato normal (x32g/

unidade) ou formato mini (x14g/unidade). Podem ser fornecidos a granel.

1.12. Os hamburgueres a fornecer sdo constituidos 100% por carne picada.

1.13. Os chouricos, fiambre, salpicdo e bacon devem ser fornecidos no estado refrigerado em
atmosfera modificada ou vacuo, ou, no caso das salsichas, podem ser fornecidas em frasco ou

lata.
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1.14. Nas conservas € adicionado um liquido de cobertura apropriado, acondicionado em
recipiente hermeticamente fechado e submetido a tratamento térmico de forma a garantir a
conservagao.

1.15. Devem ser cumpridos os regulamentos (CE) n.° 852/2004 relativo a higiene dos géneros
alimenticios, n.° 853/2004 que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros
alimenticios de origem animal e n.° 854/2004 que estabelece regras especificas de organizacdo
dos controlos oficiais de produtos de origem animal destinados ao consumo humano.

1.16. Os produtos devem ser fornecidos em conformidade com os requisitos de temperatura
de acordo com 0 n.° 1 do artigo 2.° do Regulamento Decreto-Lei n.° 147/2006 de 31 de Julho
de modo a impedir a proliferacdo bacteriana durante o transporte e a armazenagem.

1.17. Os produtos a fornecer, independentemente da sua origem e mesmo que pré-embalados
devem conter a sua rotulagem de acordo com a legislagdo em vigor.

1.18. As informagOes obrigatérias devem ser indicadas de forma evidente, facilmente
legiveis, ndo podendo ser dissimuladas ou encobertas.

1.19. As embalagens devem ser indcuas, suficientemente resistentes as influéncias adversas
exteriores ou do proprio produto e concebidas de maneira a proteger o contetdo durante o
periodo de conservagdo contra agentes microbiologicos, desidratacdo, bem como perda ou
transmissdo de substancias gustativas ou olfativas.

1.20. Deve ser assegurada a rastreabilidade de todos os produtos fornecidos.

1.21. Deve ser conhecida a origem de todos os produtos fornecidos; esta informacéo é
atualizada sempre que existirem alteragcdes na origem.

1.22. Deve ser referia informacao relativamente a ingredientes alergénios.

1.23. A empresa deve possuir licenciamento de acordo com atividade prevista, bem como
provar a conformidade dos seus fornecedores.

1.24. Devem ser cumpridos o regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo a higiene dos géneros
alimenticios e o regulamento (UE) n.° 1169/2011 do parlamento europeu e do conselho de 25
de Outubro de 2011 relativo a prestagdo de informacdo aos consumidores sobre os géneros
alimenticios.

Critérios Fisico-quimicos

2.1. A fim de garantir a protecdo da salde publica é necessario manter os contaminantes a niveis
que sejam aceitaveis do ponto de vista toxicologico.

2.2. Deve ser cumprida a legislacdo em vigor nomeadamente o Regulamento (CE) n.° 1881/2006
de 19 de Dezembro de 2006 que fixa os teores maximos de certos contaminantes presentes nos
géneros alimenticios.

2.3. Deve ser cumprido o regulamento (CE) n.° 396/2005 relativo aos limites maximos de residuos
de pesticidas no interior e a superficie dos géneros alimenticios e dos alimentos para animais,
de origem vegetal ou animal, bem como as suas alteragdes.

Critérios Organolépticos

3.1. O sabor, a cor, a textura e o odor devem ser naturais e caracteristicos do produto.
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3.2. Depois da cozedura deve apresentar cheiro, sabor e cor caracteristicos, estar isento de qualquer
sabor e cheiro anormais.
4. Critérios Microbioldgicos
Os produtos batatas e horticolas secos devem obedecer as caracteristicas legalmente fixadas,
(nomeadamente o Regulamento (CE) n.° 2073/2005 do Parlamento Europeu e do Conselho de 15 de
Novembro de 2005 relativo a critérios microbiol6gicos dos géneros alimenticios, e as respetivas
alteracdes e retificacbes), estar isentos de agentes patogénicos, ndo conter microrganismos ou

substancias deles derivadas em niveis que possam representar risco para a satde do consumidor.

Artigo 31°

Critérios de Rejeicao
Os produtos devem ser rejeitados sempre que:

1. Apresentem cheiro, sabor ou aspeto anormais;

2. Se apresentem fora da validade ou o periodo ndo seja suficiente para assegurar a utilizacdo do
produto;

3. Apresentarem zonas desidratadas (queimaduras provocadas pelo frio) deficientemente sangradas,
roturas da pele, cortes, deformagdes, fraturas, magreza excessiva ou quaisquer outros sinais que
evidenciem doenca ou alteragdes posteriores ao abate que as tornem repugnantes ou improprias para
consumo, excesso de humidade, o aspeto cozido da pele, presenca de fezes ou restos de alimentagdo, de
sangue, ou quaisquer deficiéncias de ordem tecnoldgica que impliquem desvalorizacdo comercial;

4. N&o apresentem as capitagdes estabelecidas;

5. Estejam contaminados por quaisquer fungos, bactérias ou outros microrganismos ndo patogénicos
em niveis que representem um risco para a saude do consumidor e cuja presenca seja denunciada pelo
aspeto fisico, pelo exame microscopico ou pela analise quimica ou microbioldgica;

6. A embalagem ndo esteja integra ou em perfeitas condicGes de higiene;

7. Contenham agentes patogénicos, substancias tdxicas ou repugnantes;

8. Contenham insetos, acaros ou quaisquer outros animais nos seus diversos estados de
desenvolvimento, seus detritos ou apresentem vestigios de por eles terem sido contaminados ou
conspurcados;

9. Nao respeite a temperatura limite de conservacao a receco;

10. N&o seja possivel assegurar a rastreabilidade.

Artigo 32°
Informacdes a Fornecer
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1. Devem ser fornecidas fichas técnicas de todos os produtos a fornecer, com as correspondentes
especificagdes e as respetivas atualizagdes sempre que necessario.

2. Devem ser fornecidos boletins analiticos de conformidade dos produtos a fornecer na primeira
entrega e no minimo semestralmente. Caso esta entrega ndo se verifique, os SAS procederam a recolha
de amostras e envio para laboratorios credenciados para o efeito. Posteriormente sera enviada ao
adjudicatério a fatura do servico de anélises para pagamento.

3. Todos os produtos devem ser entregues com o respetivo lote de modo a possibilitar a
rastreabilidade dos produtos.
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