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Caderno de Encargos Dire¢do de Abastecimento

CADERNO DE ENCARGOS

Artigo 1.° - OBJETO
0 presente caderno de encargos compreende as clausulas a incluir no contrato e tem por objeto
a aquisicao dos bens discriminados no Anexo A, pelo Ministério da Defesa Nacional - Marinha -

Superintendéncia do Material - Direcdo de Abastecimento, doravante designado por contraente
publico.

Artigo 2.° - CONTRATO

1. O contrato é composto pelo respetivo clausulado contratual e os seus anexos, caso o
contrato seja reduzido a escrito.

2. O contrato a celebrar integrara os seguintes elementos:

a) Os suprimentos dos erros e das omissoes do Caderno de Encargos identificados pelos
concorrentes, desde que expressamente aceites pelo orgdo competente para a
decisao a contratar;

b) Os esclarecimentos e as retificacoes relativos ao caderno de encargos;

c) O Caderno de Encargos e respetivos anexos;

d) A proposta adjudicada;

e) Os esclarecimentos sobre a proposta adjudicada prestados pelo adjudicatario.

3. Em caso de duvida ou divergéncia entre os documentos acima referidos, prevalecem os
documentos pela ordem indicada no niUmero anterior.
Artigo 3.° - DURACAO E VIGENCIA DO CONTRATO
1. O contrato entrara em vigor no dia Util seguinte a sua assinatura, ou no dia util seguinte
ao envio do Pedido de Compra pelo contraente publico, conforme aplicavel, podendo, em

caso de necessidade, os efeitos do contrato retroagirem a data da adjudicacéo.

2. O contrato cessara quando forem quitadas todas as prestacdes ou quando atingido o prazo
maximo contratual definido no Anexo C ao presente Caderno de Encargos.

3. A entrega dos bens sera efetuada no prazo maximo definido no Anexo C ao presente
Caderno de Encargos, a contar da data mencionada no ponto 1.
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Artigo 4.° - LOCAL DE ENTREGA DOS BENS

Os bens serao entregues na Seccao de Alimentacao da Divisao Operacional e Técnica da Direcao
de Abastecimento, sita na Base Naval de Lisboa, Alfeite, 2810-001 Almada e nos demais locais
definidos no Anexo D ao presente Caderno de Encargos.

Artigo 5.° - PRECO BASE

1. Pelo fornecimento dos bens objeto do contrato, bem como pelo cumprimento das demais
obrigacoes constantes do presente Caderno de Encargos, o contraente publico deve pagar
ao adjudicatario o preco constante da proposta adjudicada, acrescido de IVA a taxa legal
em vigor.

2. O preco referido no numero anterior inclui todos os custos, encargos e despesas cuja
responsabilidade nado esteja expressamente atribuida ao contraente publico,
nomeadamente os relativos ao transporte dos bens objeto do contrato para o respetivo
local de entrega, bem como quaisquer encargos decorrentes da utilizacdo de marcas
registadas, patentes ou licencas.

3. O preco acima referido nao pode, em caso algum, exceder o montante total maximo
indicado no Anexo A ao presente Caderno de Encargos (IVA excluido a taxa legal em vigor),
considerado como parametro base do preco contratual, em todos os lotes.

4. Caso o procedimento seja constituido por lotes, devera ser respeitado o preco base de
cada lote definido no Anexo A, nao podendo em qualquer caso ser ultrapassado.

Artigo 6.° - CONDICOES DE PAGAMENTO

1. As quantias devidas pelo contraente pUblico, nos termos dos artigos anteriores, serao pagas
no prazo estipulado no Anexo C ao presente Caderno de Encargos apds a rececao pelo
contraente publico das respetivas faturas, as quais s6 podem ser emitidas apds o
vencimento da obrigacao respetiva.

2. Para os efeitos do nimero anterior, a obrigacdo considera-se vencida com a assinatura do
auto de rececao respetivo.

3. Em caso de discordancia por parte do contraente publico, quanto aos valores indicados nas
faturas, deve este comunicar ao adjudicatario, no prazo de 8 (oito) dias, por escrito, os
respetivos fundamentos, ficando o adjudicatario obrigado a prestar os esclarecimentos
necessarios ou proceder a emissao de nova fatura corrigida, em igual prazo.

4. Desde que devidamente emitidas e observado o disposto no ponto 1. do presente artigo,
as faturas sdo pagas através de transferéncia eletronica.

5. O adjudicatario ndo pode efetuar a transmissao de créditos ao abrigo de contratos de
factoring ou proceder a cessao de créditos sem autorizacdo do contraente publico.

6. Nao serao efetuados pagamentos antes da obtencao da Declaracao de Conformidade ou
Concessao de Visto pelo Tribunal de Contas, quando aplicavel.
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Artigo 7.° - MORA NO PAGAMENTO

1. O adjudicatario tera direito a juros de mora no pagamento das situacées liquidadas e
aprovadas, quando a mesma exceder 60 (sessenta) dias a contar da data da aprovacao da
fatura.

2. Se o atraso na realizacao de qualquer pagamento se prolongar por mais de 120 (cento e
vinte) dias, o adjudicatario podera proceder a resolucdo do contrato.

3. Os prazos referidos no presente artigo s6 iniciam a sua contagem apds a emissao dos
documentos mencionados no ponto 2. do artigo anterior, quando aplicavel.

Artigo 8.° - OBRIGACOES DO ADJUDICATARIO

Sem prejuizo de outras obrigacdes previstas na legislacao aplicavel, no presente Caderno de
Encargos ou nas clausulas contratuais, da celebragdo do contrato decorrem para o
adjudicatario as seguintes obrigacoes:

a) Obrigacao de entrega dos bens identificados na sua proposta no prazo indicado no artigo
anterior;

b) Obrigacao de garantia dos bens;

c) Obrigacao de pagamento de todas as despesas decorrentes de prestacao de caucoes e
do processo de fiscalizacao prévia pelo Tribunal de Contas, se aplicavel;

d) Obrigacao de manter o primeiro outorgante atualizado das contribuicées perante a
Seguranca Social e as Financas, através das respetivas declaracdes ou certiddes, sem
as quais nao serao efetuados pagamentos.

Artigo 9.° - CONFORMIDADE DOS BENS

1. O adjudicatario obriga-se a entregar ao contraente publico os bens objeto do contrato com
as carateristicas, especificacées e requisitos técnicos, incluindo a conformidade com a
amostra entregue durante a tramitacao procedimental, caso aplicavel, previstos no Anexo
B ao presente Caderno de Encargos, que dele faz parte integrante.

2. Os bens objeto do contrato devem ser entregues em perfeitas condicoes de serem
utilizados para os fins a que se destinam, devidamente embalados ou acondicionados (na
modalidade de tara perdida), devem ser igualmente adequados as utilizacoes
habitualmente dadas aos bens do mesmo tipo e, ainda, terem as qualidades e o
desempenho habituais nos bens do mesmo tipo e que a entidade adjudicante pode
razoavelmente esperar, atendendo a natureza do bem e, eventualmente, as declaracoes
publicas sobre as suas caracteristicas concretas feitas pelo produtor ou pelo seu
representante, nomeadamente na publicidade ou na rotulagem.

3. O adjudicatario é responsavel, perante o contraente publico, por qualquer discrepancia
dos bens objeto do contrato, que existam no momento em que os bens lhe sdao entregues.
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10.° - GARANTIA DOS BENS

A garantia dos bens importa sobre o compromisso de o adjudicatario se responsabilizar
perante a entidade adjudicante, sem quaisquer encargos adicionais para este, de
substituir, reparar ou ocupar-se de qualquer modo e, ainda, de reembolsar o preco pago,
no caso de este nao corresponder as condi¢cdes enumeradas na sua proposta.

Por reparacao do bem entende-se que, na falta de conformidade do bem, a reposicao do
bem de consumo em conformidade com o presente contrato.

Se por forca da lei nada obstar em contrario, todas as obrigacoes descritas no presente
contrato relativas a garantia dos bens sdo da exclusiva responsabilidade do adjudicatario.

11.° - INSPECAO DOS BENS

. Efetuada a entrega dos bens objeto do contrato, o contraente publico, por si ou através

de terceiro por ele designado, procede, no prazo de 10 (dez) dias, a inspecao quantitativa
e qualitativa dos mesmos, com vista a verificar, respetivamente, se 0s mesmos
correspondem as quantidades estabelecidas e se relnem as carateristicas, especificacoes
e requisitos técnicos definidos no Anexo B ao presente Caderno de Encargos e na proposta
adjudicada, bem como outros requisitos exigidos por lei.

A inspecao qualitativa a que se refere o nUmero anterior incide sobre os bens fornecidos,
sendo efetuada através de testes que constam do Anexo B ao presente Caderno de
Encargos, por peritos técnicos do contraente pUblico, para verificacdo das carateristicas,
especificacoes e requisitos qualitativos.

. Durante a fase da inspecdo qualitativa, o adjudicatario deve prestar aos servicos

competentes do contraente publico toda a cooperacdo e todos os esclarecimentos
necessarios, podendo fazer-se representar durante a realizacao daquela inspecao, através
de pessoas devidamente credenciadas para o efeito.

. Quando a inspecao qualitativa for efetuada com recurso a servicos, contratados

especificamente para esse efeito, os encargos dai decorrentes, devidamente comprovados,
sdo da responsabilidade do adjudicatario.

12.° - INCONFORMIDADES OU DISCREPANCIAS

. No caso de a inspecao qualitativa indicada no artigo anterior nao comprovar a total

conformidade dos bens objeto do contrato, bem como a sua conformidade com as
exigéncias legais, ou no caso de existirem discrepancias com as carateristicas,
especificacoes e requisitos técnicos definidos no Anexo B ao presente Caderno de Encargos,
o contraente publico deve disso informar, por escrito, o adjudicatario.

. No caso previsto no nimero anterior, o adjudicatario deve proceder, a sua custa e no prazo

razoavel que for determinado pelo contraente pUblico, as substituicdes necessarias para
garantir o cumprimento das exigéncias legais e das carateristicas, especificacoes e
requisitos técnicos anteriormente referidos.
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. Apds a realizacao das substituicées necessarias pelo adjudicatario, no prazo respetivo, o

contraente publico procede a realizacao de nova inspecao qualitativa, nos termos do artigo
anterior.

13.° - RECECAO DO MATERIAL

. O material deve ser acompanhado de guia de remessa, em quadruplicado, e respetiva

fatura em duplicado com a indicacdo bem visivel de:
a. Numero do Pedido de Compra (PC);

b. NUmero do Processo de Despesa (NPD);

c. Numero Nacional de Abastecimento (NNA/NSN);
d. Morada;

e. IBAN e codigo SWIFT;

f. Endereco de Email;

g. NIPC ou VAT NUMBER;

. Cada artigo devera conter a indicacao do respetivo Nimero Nacional de Abastecimento

(NNA).

As faturas deverdo ser remetidas ao contraente pUblico no prazo maximo de 5 dias Uteis
apos a assinatura do auto de rececao respetivo, de acordo com os art.® 7.° e 36.° do CIVA.

As quantias devidas pelo contraente publico, nos termos dos artigos anteriores, serdo pagas
dentro de 60 (sessenta) dias apos a rececao pelo contraente publico das respetivas faturas,
as quais s6 podem ser emitidas apos o vencimento da obrigacdo respetiva.

Para os efeitos do nimero anterior, a obrigacdo considera-se vencida com a assinatura do
auto de rececao respetivo.

Em caso de discordancia por parte do contraente publico, quanto aos valores indicados nas
faturas, deve este comunicar ao adjudicatario, no prazo de 8 (oito) dias, por escrito, os
respetivos fundamentos, ficando o adjudicatario obrigado a prestar os esclarecimentos
necessarios ou proceder a emissao de nova fatura corrigida, em igual prazo.

Desde que devidamente emitidas e observado o disposto no ponto 1. do presente artigo,
as faturas sao pagas através de transferéncia eletronica.

14.° - ACEITACAO DOS BENS

Caso as inspecdes a que se refere o artigo 8.° comprovem a total conformidade dos bens

objeto do contrato com as exigéncias legais, e neles nao sejam detetados quaisquer
defeitos ou discrepancias com as carateristicas, especificacbes e requisitos técnicos
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definidos no Anexo B ao presente Caderno de Encargos, deve ser emitido, no prazo maximo
de 8 dias a contar da data final das inspecdes, um auto de rececao, assinado pelos
representantes do adjudicatario e do contraente publico.

. Com a assinatura do auto a que se refere o nimero anterior, ocorre a transferéncia da

posse e da propriedade dos bens objeto do contrato para o contraente publico, bem como
do risco de deterioracdo ou perecimento dos mesmos, sem prejuizo das obrigacdes de
garantia técnica que impendem sobre o adjudicatario.

15.° - REJEICAO DE FORNECIMENTOS

Os bens rejeitados sao considerados para todos os efeitos como nao entregues.

Estas rejeices serdo alvo de notificacao ao adjudicatario, sendo as remocoes dos bens
feitas por conta e risco do mesmo.

Passados 8 dias sobre a respetiva notificacao, se os bens rejeitados continuarem nas
instalacoes do contraente pUblico sem serem removidos, entende-se que estes passam para
sua posse como incapazes.

16.° - PENALIDADES CONTRATUAIS

Pelo incumprimento de obrigacdes emergentes do contrato, o contraente publico pode
exigir do adjudicatario o pagamento de uma pena pecuniaria, de montante a fixar em
funcao da gravidade do incumprimento, nos seguintes termos:

a) Nos 8 (oito) dias além do prazo fixado no n.° 3 do artigo 3.° a penalidade sera de 0,5%o,
por cada dia de atraso;

b) Entre os 9 (nove) e os 30 (trinta) dias além do prazo fixado no n.° 3 do artigo 3.°, a
penalidade sera de mais 1%., por cada dia de atraso;

c) Apos 31 (trinta e um) dias além do prazo fixado no n.° 3 do artigo 3.°, a penalidade sera
de mais 1,5%0, por cada dia de atraso.

0 valor acumulado das sancdes pecuniarias ndo pode exceder 25% do preco contratual,
sem prejuizo do poder de resolucao do contrato.

A sancdo pecuniaria aplicada sera descontada na fatura imediatamente seguinte ao facto
que a originou ou, caso tal nao seja possivel, sera emitida nota de crédito.

Na determinacao da gravidade do incumprimento, o contraente publico tem em conta,
nomeadamente, a duracdo da infracdo, a sua eventual reiteracdo, o grau de culpa do
adjudicatario e as consequéncias do incumprimento.

O contraente publico pode compensar os pagamentos devidos ao abrigo do contrato com
as penas pecuniarias devidas nos termos do presente artigo.

As penas pecuniarias previstas no presente artigo ndo obstam a que o contraente pUblico
exija uma indemnizacao pelo dano excedente.
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Artigo 17.° - FORCA MAIOR

1. N&o podem ser impostas penalidades ao adjudicatario, nem é havida como incumprimento,
a nao realizacao pontual das prestacdes contratuais a cargo de qualquer das partes que
resulte de caso de forca maior, entendendo-se como tal as circunstancias que
impossibilitem a respetiva realizacao, alheias a vontade da parte afetada, que ela nao
pudesse conhecer ou prever a data da celebracao do contrato e cujos efeitos ndo lhe fosse
razoavelmente exigivel contornar ou evitar.

2. Podem constituir forca maior, se se verificarem os requisitos do numero anterior,
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.

3. Nao constituem forca maior, designadamente:

a) Circunstancias que ndo constituam forca maior para os subcontratados do
adjudicatario, na parte em que intervenham;

b) Greves ou conflitos laborais limitados as sociedades do adjudicatario ou a grupos de
sociedades em que este se integre, bem como a sociedades ou grupos de sociedades
dos seus subcontratados;

c) Determinacdes governamentais, administrativas, ou judiciais de natureza sancionatdria
ou de outra forma resultantes do incumprimento pelo adjudicatario de deveres ou 6nus
que sobre ele recaiam;

d) Manifestacdes populares devidas ao incumprimento pelo adjudicatario de normas
legais;

e) Incéndios ou inundagbes com origem nas instalacbes do adjudicatario cuja causa,
propagacao ou proporcoes se devam a culpa ou negligéncia sua ou ao incumprimento
de normas de seguranca;

f) Avarias nos sistemas informaticos ou mecanicos do adjudicatario ndo devidas a
sabotagem;

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

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

5. A forca maior determina a prorrogacao dos prazos de cumprimento das obrigacoes
contratuais afetadas pelo periodo de tempo comprovadamente correspondente ao
impedimento resultante da forca maior.
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18.° - RESOLUGAO POR PARTE DO CONTRAENTE PUBLICO

Sem prejuizo de outros fundamentos de resolucdo do contrato previstos na lei, o
contraente publico pode resolver o contrato, a titulo sancionatério, no caso de o
adjudicatario violar de forma grave ou reiterada qualquer das obrigacdes que lhe
incumbem.

0 direito de resolucao referido no nimero anterior exerce-se mediante declaracdo enviada
ao adjudicatario e ndo determina a repeticdo das prestacoes ja realizadas, a menos que
tal seja determinado pelo contraente publico e sem prejuizo do respetivo direito de
indemnizacao e do pagamento pela parte, e apenas pela parte, do contrato executado até
ao prazo estabelecido no nimero 3 do artigo 3.° deste Caderno, pelo adjudicatario.

19.° - RESOLUGCAO POR PARTE DO ADJUDICATARIO

Sem prejuizo de outros fundamentos de resolucdo previstos na lei, o adjudicatario pode
resolver o contrato quando qualquer montante, que lhe seja devido, esteja em divida ha
mais de 120 (cento e vinte) dias.

Nos casos previstos no ponto 1. do presente artigo, o direito de resolucao pode ser exercido
mediante declaracdo enviada ao contraente publico, que produz efeitos 30 (trinta) dias
apos a sua rececao, salvo se esta Ultima cumprir as obrigacdoes em atraso durante esse
prazo, acrescidas dos juros de mora a que houver lugar.

A resolucao do contrato nos termos dos nimeros anteriores nao determina a repeticao das
prestacoes ja realizadas pelo adjudicatario, cessando, porém, todas as obrigacoes deste
ao abrigo do contrato, com excecao daquelas a que se refere o artigo 444.° do CCP.

20.° - CESSAO DA POSICAO CONTRATUAL E SUBCONTRATAGCAO

O Segundo Outorgante nao pode ceder a sua posicao contratual ou qualquer dos direitos e
obrigacoes decorrentes do contrato sem autorizacao prévia da entidade adjudicante, e nos
termos previsto no CCP.

Para efeitos da autorizacdo prevista no niUmero anterior, o adjudicatario deve:

a) Submeter um requerimento a entidade adjudicante a solicitar a posicao contratual,
identificando o cessionario e as razoes e respetivos fundamentos;

b) Ser apresentada pelo cessionario toda a documentacao exigida ao adjudicatario no
presente procedimento;

c) O Primeiro Outorgante apreciar, designadamente, se o cessionario nao se encontra em
nenhuma das situacdes previstas no artigo 55.° do Cédigo dos Contratos Publicos, e se
tem capacidade técnica e financeira para assegurar o exato e pontual cumprimento do
contrato.

O Segundo Outorgante nao pode subcontratar ao abrigo do contrato celebrado sem
autorizacao prévia da entidade adjudicante, e nos termos previsto no CCP.
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Artigo 21.° - DEVER DE SIGILO

1. O adjudicatario deve guardar sigilo sobre toda a informacdo e documentacao, técnica e
ndo técnica, comercial ou outra, relativa a atividade da Direcao de Abastecimento e da
Marinha, de que possa ter conhecimento ao abrigo ou em relacao com a execucao do
contrato.

2. Ainformacao e a documentacao cobertas pelo dever de sigilo nao podem ser transmitidas

a terceiros, nem objeto de qualquer uso ou modo de aproveitamento que nao o destinado
direta e exclusivamente a execucao do contrato.

Artigo 22.° - COMUNICACOES E NOTIFICACOES
1. Sem prejuizo de poderem ser acordadas outras regras quanto as notificacoes e
comunicacdes entre as partes do contrato, estas devem ser dirigidas, nos termos do CCP,

para o domicilio ou sede contratual de cada uma, identificados no contrato.

2. Qualquer alteracao das informacdoes de contato constantes do contrato deve ser
comunicada a outra parte, por escrito.

3. As partes estao vinculadas pelo dever de colaboracao mitua, designadamente no tocante
a prestacao reciproca de informacoes necessarias a boa execucao do contrato.

Artigo 23.° - FISCALIZACAO

1. Nao obstante todos os direitos e deveres decorrentes do presente Caderno de Encargos o
contraente publico reveste-se dos poderes conferidos pelo artigo 302.° do CCP.

2. O poder de fiscalizacao sera exercido através dos servicos competentes do contraente
publico.
Artigo 24.° - GESTOR DO CONTRATO
Nos termos do artigo 96.°, conjugado com o artigo 290.°-A do CCP, sera designado um gestor
do contrato, com a funcao de acompanhar permanentemente a execucao deste.
Artigo 25.° - FORO COMPETENTE
Para a resolucao de todos os litigios decorrentes do contrato, designadamente a sua

interpretacao, execucao, incumprimento, invalidade ou resolucdo do contrato é competente
o Tribunal Administrativo de Circulo de Lisboa, com expressa renuncia a qualquer outro.
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ANEXO A
Objeto do Contrato

LOTE|  NNA/NSN' ARTIGO/DESCRICAO UF2| QT REF/ET? PRECO BASE S/IVA
1 | 8920MD0220568 | PAO TIPO LONGA VIDA (LONGA DURACAO) KG | 3000 ET_0125 10.650,00 €
2 | 8915MD0220475 | BATATA DUQUESA, CONGELADA KG | 200 ET_0036 310,00 €
8915MD0220465 | ALHO FRANCES CONGELADO KG | 400 ET_0022
8915MD0220481 | BROCOLOS CONGELADOS KG | 1000 ET_0043
8915MD0220488 | CENOURA PARISIENSE DESCASCADA CONGELADA | KG | 200 ET_0055

3 | 8915MD0220494 | COUVE DE BRUXELAS CONGELADA KG | 400 ET_0072 3.250,00 €
8915MD0220495 | COUVE FLOR CONGELADA KG | 400 ET_0073
8915MD0220514 | FEIJAO VERDE CONGELADO KG | 200 ET_0087
8915MD0263623 | MACEDONIA DE LEGUMES KG | 200 ET_0109
8945MD0220619 | BACON FUMADO KG | 2000 ET_0031
8905MD0220351 | CHOURICAO KG | 1000 ET_0061

4 | 8905MD0220352 | CHOURICO DE CARNE KG | 1000 ET_0062 35.760,00 €
8905MD0220371 | FIAMBRE KG | 2000 ET_0089
8905MD0220423 | PRESUNTO, DESOSSADO KG | 2000 ET_0144

TOTAL S/IVA 49.970,00 €

L NNA/NSN — NUmero Nacional de Abastecimento/ NATO Stock Number;

2 UF — Unidade de Fornecimento;

3 REF/ET - Referéncia/ Especificagdo Técnica.
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ANEXO B

Extensdo do Fornecimento / Especificacdo Técnica
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DIRECAO DE ABASTECIMENTO
DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA

Especificacdo Técnica

ET 0125

MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL

MARINHA

DIRECAO DE ABASTECIMENTO

ESPECIFICACAO DE ARTIGO

ET 0125

PAO

ET 0125
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DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0125
» - L.
1a Especificagdo Técnica
REGISTO DE ALTERA(;()ES
Identificacao de Alteracéo Data em que foi Quem efetuou
efetuada (assinatura, posto, unidade)
ALTERACAO (Letra da (dia/més/ano) (assinatura do técnico)
versao) Posto, classe e unidade
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DIRECAO DE ABASTECIMENTO

DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0125

Especificacdo Técnica

1. OBJETIVO

A presente especificacdo destina-se a definir as caracteristicas técnicas e condicbes
de fornecimento a exigir na aquisicdo de pao de mistura, pao congelado e péo de longa

duracao.

2. IDENTIFICACAO

8920-MD022-0567 PAO DE MISTURA
8920-MD022-0555 PAO CONGELADO
8920-MD022-0568 PAO DE LONGA DURACAO

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO
KG (quilograma)

4. CAMPO DE APLICACAO

O pao de mistura, o pédo congelado e o pao de longa duracao a que se refere a presente

especificacao destina-se a reposicao de stock na Seccao de Alimentacao.

5. DESCRICAO

Pao de mistura do dia é o produto obtido da amassadura, fermentacéo e cozedura.

P&o pré-cozido congelado é o produto obtido da amassadura, fermentagéo e cozedura.

Apoés isso o0 pdo é submetido a um processo adequado de ultracongelacgéo.

Pao de longa duracdo é pédo pré-cozido obtido por amassadura, fermentacdo e

cozedura. O péo encontra-se pronto para levar ao forno.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

6.1. Caracteristicas gerais
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Especificacdo Técnica

ET 0125

6.2.

a) O pao deve ser fabricado em condi¢cées adequadas, com farinhas de trigo,

centeio e/ou milho, de acordo com os tipos legalmente estabelecidos, agua

potavel, fermento ou levedura, sendo ainda possivel a utilizacdo de sal e de

outros ingredientes, incluindo aditivos, bem como auxiliares tecnologicos, nas

condi¢des legalmente fixadas;

b) Todos os ingredientes do pdo devem ser de boa qualidade, séos, isentos de

parasitas, de atagues de parasitas e de odores e/ou sabores estranhos;

c) O péao congelado deve ter sido ultracongelado individualmente de forma que

possa ser separado cada um por si sem ter de haver necessidade de

descongelamento de todo o material;

d) O pao pode conter os seguintes ingredientes:

iv.

Vi.
Vil.

viii.

Xi.

Farinha de trigo dos tipos 65, 80, 110 ou 150;
Farinha de centeio dos tipos 70, 85, 130 ou 170;
Farinha de milho dos tipos 70, 100 ou 175;

Ou apenas com farinha de dois destes cereais com uma incorporagao

minima de 10 % de farinha de cada cereal,

Agua potavel;

Sal;

Fermento ou levedura;

Dextrose, no caso do pao de longa duracéo;

Regulador de acidez, no caso do péo de longa duracgéo;

Acetato de sodio, no caso do péo de longa duracéo;

Podem também ser utilizadas farinhas de glaten, extrato de malte, farinha

de malte, acucar e aditivos.

Caracteristicas técnicas

6.2.1 Pao de mistura

a) O pao de mistura deve ser do dia, devendo apresentar-se fresco;

b) Cada unidade de p&o de mistura deve ter 50 gr;
c) Caracteristicas fisico-quimicas:
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Especificacdo Técnica

i. O teor maximo de humidade admissivel para o pao de mistura é
de: 33 % para massas hominais;
ii. AcUcares totais - expresso em sacarose e referido em matéria seca

o teor minimo de 3 %;

6.2.2 P&o congelado
a) O pao congelado deve apresentar-se ultracongelado, devendo ser
conservado a temperatura de - 18 ° C;

b) Cada unidade de p&o congelado deve ter 80 gr;

6.2.3 P&o de longa duracéao
a) O pao de longa duracao deve apresentar-se pré-cozido, pronto a ir ao
forno;
b) Cada embalagem de p&o de longa duracao deve ter 300 gr;
c) Os géneros entregues deverao ter uma validade minima de 2 meses,

a data da sua rececao.

7. ARMAZENAGEM

7.1. Armazenagem geral
a) Os sacos para embalar o pao devem ser fabricados em material apropriado
para entrar em contacto com os géneros alimenticios;
b) A embalagem deve proteger o produto de contaminagdes externas,
microbianas ou outras;
7.1.1 Pao de mistura e pdo de longa duracéo
a) Devem figurar de forma claramente visivel e legivel, na embalagem
priméria, as seguintes menc¢des que deverdo acompanhar o produto:
I. A denominacgao de venda constituida pelo nome “P&o de Mistura” ou
“Pao pré-cozido”, referindo o tipo de farinha utilizado;

ii. Lista de ingredientes;
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A data de durabilidade minima, acompanhada de indicacdo do
periodo durante o qual o produto pode ser guardado pelo
destinatario, e a indicacdo da temperatura de conservacgao e/ou do
equipamento de conservagao necessarios;

A identificacdo do lote, geralmente precedida da letra “L’
(maiuscula). Caso esteja identificado de outra forma devera ser
devidamente documentado. Sempre que coexistam mais do que um
Lote nos artigos enviados, deve ser salvaguardada a sua correta
identificagéo, assim como, o seu acondicionamento em separado;
O nome, firma ou denominacao social, a morada do fabricante, ou
embalador, ou ainda, de um vendedor desde que, estabelecido na

Unido Europeia;

7.1.2 P&o congelado

a) A embalagem priméaria, responsavel pela conservacdo e contencéo

b)

do produto deve ser de Polietiieno de Alta Densidade (PEAD)

adequado para uso alimentar;

A embalagem secundaria, responsavel pela protecéo fisico-mecanica

durante a distribuicdo e pela comunicacao, deve:

Ser uma caixa de cartdo nova, ndo danificada, sem componentes

metalicos;

Figurar de forma claramente visivel e legivel, as seguintes mencgdes:

1. A denominacgao de venda constituida pelo nome “Pao pré-cozido”
referindo o tipo de farinha utilizado;

2. Lista de ingredientes;

3. Aforma de apresentagao “ultracongelado”;

4. A data de durabilidade minima, acompanhada de indicacdo do
periodo durante o qual o produto pode ser guardado pelo
destinatério, e a indicacédo da temperatura de conservacéo e/ou

do equipamento de conservagado necessarios;
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5. Peso liquido, em quilogramas, dos produtos contidos nas
embalagens;

6. A identificacdo do lote, geralmente precedida da letra “L”
(mailscula). Caso esteja identificado de outra forma devera ser
devidamente documentado. Sempre que coexistam mais do que
um Lote nos artigos enviados, deve ser salvaguardada a sua
correta identificagdo, assim como, 0 seu acondicionamento em
separado;

7. Uma adverténcia clara do tipo “N&o volte a congelar apos
descongelacao”;

8. 0O nome, firma ou denominacao social, a morada do fabricante, ou
embalador, ou ainda, de um vendedor desde que, estabelecido na
Uniédo Europeia.

7.2. Armazenagem técnica
7.2.1 P&o de mistura
a) O pdo de mistura deve ser embalado em sacos de plastico
microperfurados proprios para produtos alimentares;

b) Cada saco deve conter as unidades de p&o conforme o solicitado;

7.2.2 P&ao congelado
a) O pao congelado deve ser embalado em sacos de PEAD proprios
para produtos alimentares;

b) Cada saco deve conter no maximo 100 unidades de péo;

7.2.3 P&ao de longa duracéao
a) O pao de longa duracéo deve ser embalado em atmosfera protetora;
b) Cada embalagem deve conter entre 2 a 4 unidades de péao.

8. FICHA TECNICA

a) A ficha técnica devera:
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b) O produto a fornecer, caso seja adjudicado, deve apresentar todas as

Ser entregue, para analise, nos moldes solicitados;
Conter todas as propriedades técnicas do género alimentar solicitado,

principalmente no que respeita a sua constituicao,

guantidade e qualidade;

Apresentar-se redigida em lingua portuguesa, ndo manuscrita, claramente

visivel e legivel;

Permitir a analise técnica completa e correta do artigo, nomeadamente no

gue respeita aos requisitos constantes nos pontos 5, 6.2 e 7.2 desta

Especificacdo Técnica;

caracteristicas,

caracteristicas definidas nos pontos 5, 6 e 7 desta Especificagdo Técnica.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a)
b)
c)
d)

e)

Decreto-Lei n.° 251/91, de 16 de julho;
Decreto-Lei n.° 560/99, de 18 de dezembro;
Decreto-Lei n.° 65/92, de 23 de abril;
Portaria n.° 425/98, de 25 de julho;

Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro.
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MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL

MARINHA

DIRECAO DE ABASTECIMENTO

ESPECIFICACAO DE ARTIGO

ET 0036

BATATA DUQUESA CONGELADA
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ET 0036

ET 0036

REGISTO DE ALTERAGCOES

Identificacdo de Alterag&o Data em que foi Quem efetuou
efetuada (assinatura, posto, unidade)
ALTERACAO (Letra da (dia/més/ano) (assinatura do técnico)
versao) Posto, classe e unidade
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Especificacdo Técnica

1. OBJETIVO

A presente especificacdo destina-se a definir as caracteristicas técnicas e condicdes

de fornecimento a exigir na aquisicdo de batata duquesa congelada.

2. IDENTIFICACAO

8915-MD022-0475 BATATA DUQUESA CONGELADA

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO
KG (quilograma)
4. CAMPO DE APLICA(}AO

A batata duguesa congelada a que se refere a presente especificacdo destina-se a

reposicéo de stock na Secgao de Alimentagéo.

5. DESCRICAO

Batata duquesa ultracongelada é uma mistura moldada com o formato “duquesa”
composta por batata descascada, leite ultrapasteurizado e sal, submetida a um

processo adequado de congelacéo.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) A batata duquesa deve apresentar-se ultracongelada. O processo de
ultracongelacdo permite ultrapassar tao rapidamente quanto necessario a zona
de cristalizacdo méaxima, fazendo com que a temperatura do produto em todos
0S seus pontos e apos estabilizacdo térmica, se mantenha sem interrupcao a
niveis iguais ou inferiores a -18°C;

b) As batatas devem ter sido congeladas individualmente de forma a possibilitar a
descongelacéo da quantidade desejada e ndo toda a embalagem;
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c) Todos os ingredientes que compdem a batata duquesa devem ser de boa
gualidade, saos, isentos de parasitas e de sabores ou odores estranhos;
d) Caracteristicas organoléticas apos a fritura:
i. Consisténcia caracteristica;
ii. Sabor e cheiros caracteristicos;
iii. Coloracao caracteristica e uniforme;
e) A batata duguesa deve ser acondicionada em embalagens primérias de 1 a 3
kg, em embalagens secundérias de 10 kg;
f) Os géneros entregues devem ter uma validade superior a 6 meses a data da

sua rececao.

7. ARMAZENAGEM

a) A embalagem priméria, responsavel pela conservacao e contencao do produto
deve:
i.  Ser de material adequado para uso alimentar;
ii. Proteger o produto de desidratacdo, oxidacdo, contaminacdes externas,
microbianas ou outras;
b) A embalagem secundaria, responsavel pela protecéo fisico-mecéanica durante
a distribuicdo e pela comunicacéo, deve:
i. Ser uma caixa de cartdo nova, ndo danificada, sem componentes
metalicos, selada com fita adesiva;
ii. Figurar de forma claramente visivel e legivel, as seguintes mencdes:
1. A denominacdo de venda constituida pelo nome vulgar da espécie
“Batata duquesa’;
2. A mencéo “Ultracongelada”;
3. Ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos considerados potencialmente
alergénios, se aplicavel;
4. A data de durabilidade, acompanhada de indicacao da temperatura

de conservacéo e/ou do equipamento de conservacao necessarios;
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5. Peso liquido, em quilogramas, dos produtos contidos nas
embalagens;

6. A identificagao do lote, geralmente precedida da letra “L” (maiuscula).
Caso esteja identificado de outra forma deverd ser devidamente
documentado. Sempre que coexistam mais do que um Lote nos artigos
enviados, deve ser salvaguardada a sua correta identificacdo, assim
como, o seu acondicionamento em separado;

7. Uma adverténcia clara do tipo “Ndo volte a congelar apés
descongelagao’;

8. O nome, firma ou denominacao social, a morada do fabricante, ou
embalador, ou ainda, de um vendedor desde que, estabelecido na Uniédo

Europeia.

8. AMOSTRA

a) A amostra esta sujeita ao Regulamento de andlise de amostras;

b) A amostra do artigo deve ser:

i. Constituida por uma caixa de 10 kg com embalagens de 1 a 3 kg;
ii. ldentificada com uma etiqueta colada e visivel, na embalagem secundatria,

com a seguinte informacdao legivel: “NPD e designacao do concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)

Decreto-Lei 178/91 de 14 de maio;

Decreto-Lei 216/2001 de 3 de agosto;

Decreto—Lei 251/91 de 16 de julho;

Decreto-Lei 312/88 de 7 de Setembro;

Decreto—Lei 560/99 de 18 de dezembro;

Despacho Normativo 2/2002 de 19 de janeiro;

NP 3063 de 1985 — Batata: Definicdo, caracteristicas, acondicionamento e

marcacao;
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Portaria 140/95 de 9 de fevereiro;

Portaria 91/94 de 7 de fevereiro;

Portaria 979/2000 de 12 de outubro;
Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de outubro.
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MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL

MARINHA

DIRECAO DE ABASTECIMENTO

ESPECIFICACAO DE ARTIGO

ET 0022

ALHO FRANCES CONGELADO
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ET 0022

REGISTO DE ALTERAGCOES

Identificacdo de Alterag&o Data em que foi Quem efetuou
efetuada (assinatura, posto, unidade)
ALTERACAO (Letra da (dia/més/ano) (assinatura do técnico)
versao) Posto, classe e unidade
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1. OBJETIVO

A presente especificacdo destina-se a definir as caracteristicas técnicas e condicdes

de fornecimento a exigir na aquisicdo de alho francés congelado.

2. IDENTIFICACAO

8915-MD022-0465

ALHO FRANCES CONGELADO

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO

KG (quilograma)

4. CAMPO DE APLICACAO

O alho francés congelado a que se refere a presente especificacdo destina-se a

reposicéo de stock na Secgao de Alimentagéo.

5. DESCRICAO

Alho Francés Ultracongelado, espécie das variedades cultivares provenientes de Allium

porrum L., cortado em rodelas com cerca de 5 a 10 mm de espessura, que encontrando-

se no melhor estado de frescura e de salubridade, foi submetido a um processo

adequado de ultracongelacéo.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) O alho francés deve apresentar-se ultracongelado. O processo de

ultracongelacdo permite ultrapassar tdo rapidamente quanto necessario a zona

de cristalizacdo méaxima, fazendo com que a temperatura do produto em todos

0S seus pontos e apos estabilizacdo térmica, se mantenha sem interrupcao a

niveis iguais ou inferiores a -18°C;
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b) O alho francés devera ter sido ultracongelado individualmente para que possa
ser separado cada um por si se hecessario, sem ter de haver descongelamento
de todo o material;

c) O alho francés deve apresentar as seguintes caracteristicas minimas:

i.Ser de boa qualidade;
ii.Apresentar uma coloracdo branca, esverdeada em pelo menos 1/3 do
comprimento total, ou metade da parte embainhada;
ii.Saos;
iv.Limpos;
v.Com aspeto fresco e sem floracao;
vi.lsentos de odores e/ou sabores estranhos;
vii.N&o podera ter sofrido quebra da cadeia de temperatura e encontrar-se em
bloco;

d) O alho francés deve apresentar rodelas com tamanho minimo de 5mm e
maximo de 10 mm;

e) O produto devera ser embalado em sacos de 0,5 a 2,5 kg, em caixas de 5 a 10
kg;

f) Os géneros entregues devem ter uma validade superior a 6 meses, a data da

sua rececao.

7. ARMAZENAGEM

a) Os sacos de embalagem devem ser fabricados em material apropriado para
entrar em contacto com géneros alimenticios e devem proteger o produto de
desidratacéo, oxidacdo, contaminacdes externas, microbianas ou outras;

b) Devem figurar de forma claramente visivel e legivel, na embalagem, as
seguintes mencoes:

I. A denominagdo de venda constituida pelo nome “Alho Francés

Ultracongelado” e o nome cientifico da espécie “Allium porrum L.”;
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Vi.

Vii.

viii.

A forma de apresentagdao “as rodelas” complementada pela mencéao
“ultracongelado’;

Ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos considerados potencialmente
alergénios, se aplicavel;

A data de durabilidade, acompanhada de indicacdo da temperatura de
conservacao e/ou do equipamento de conservacao necessarios;

Peso liquido em quilogramas dos produtos contidos nas embalagens;

A identificacdo do lote, geralmente precedida da letra “L” (maiuscula).
Caso esteja identificado de outra forma devera ser devidamente
documentado. Sempre que coexistam mais do que um Lote nos artigos
enviados, deve ser salvaguardada a sua correta identificacdo, assim
como, 0 seu acondicionamento em separado;

Uma adverténcia clara do tipo “Nao volte a congelar apos
descongelacao”;

O nome, firma ou denominacdo social, a morada do fabricante, ou
embalador, ou ainda, de um vendedor desde que, estabelecido na Unido

Europeia.

8. AMOSTRA

a) A amostra esté sujeita ao Regulamento de andlise de amostras;

b) A amostra do artigo deve ser:

Constituida por uma caixa de 5 a 10 kg com sacos de 0,5 a 2,5 Kg;
Identificada com uma etiqueta colada e visivel, em cada embalagem
secundaria, com a seguinte informacéo legivel: “NPD e designacdo do

concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Decreto-Lei 251/91 de 16 de Julho;
b) Decreto-Lei 560/99 de 18 de Dezembro;
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c) NP 820 de 1970 - Produtos Horticolas: Nomenclatura,
d) Regulamento (CE) 2396/2001 de 7 de Dezembro;
e) Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de Outubro.
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ET 0043

MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL

MARINHA

DIRECAO DE ABASTECIMENTO

ESPECIFICACAO DE ARTIGO

ET 0043

BROCOLOS CONGELADOS
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ET 0043

ET 0043

REGISTO DE ALTERAGCOES

Identificacdo de Alterag&o Data em que foi Quem efetuou
efetuada (assinatura, posto, unidade)
ALTERACAO (Letra da (dia/més/ano) (assinatura do técnico)
versao) Posto, classe e unidade
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1. OBJETIVO

A presente especificacdo destina-se a definir as caracteristicas técnicas e condicdes

de fornecimento a exigir na aquisicdo de brécolos congelados.

2. IDENTIFICACAO

8915-MD022-0481 BROCOLOS CONGELADOS

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO
KG (quilograma)

4. CAMPO DE APLICACAO

Os broécolos congelados a que se refere a presente especificacdo destina-se a

reposicéo de stock na Secgao de Alimentagéo.

5. DESCRICAO

Brécolos Ultracongelados sdo uma espécie das variedades cultivares de “Brassica
oleracea L. vabotrytis L.”, com um comprimento maximo de 13cm do talo mais a roseta
do brécolo, que encontrando-se no melhor estado de frescura e de salubridade, foi
submetido a um processo adequado de ultracongelacéo, que permite ultrapassar tao
rapidamente quanto necessario a zona de cristalizacdo maxima, fazendo com que a
temperatura do produto em todos os seus pontos e apds estabilizacdo térmica, se

mantenha sem interrupcéo a niveis iguais ou inferiores a -18°C.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) Os brocolos devem ser provenientes de brocolos de Categoria |;
b) Os brocolos devem ser de boa qualidade e com coloracao verde;
c) Os brocolos devem estar isentos de defeitos como manchas e de marcas

provocadas pelo gelo ou pisaduras;
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d) Os brocolos devem ser ultracongelados individualmente de forma que possam
ser separados cada um por si sem ter de haver descongelacdo de todo o
material;

e) Os brdcolos devem ser acondicionados em embalagens primérias de 0,5 a 2,5
kg, em embalagens secundarias de 5 a 10 kg;

f) Os géneros entregues devem ter uma validade superior a 6 meses a data da

sua rececao.

7. ARMAZENAGEM

a) A embalagem primaria, responsavel pela conservacao e contencéo do produto,
deve:
I. Ser de material adequado para uso alimentar;
ii. Proteger o produto de desidratacdo, oxidacdo, contaminacfes externas,
microbianas ou outras;
b) A embalagem secundaria, responséavel pela protecdo fisico-mecéanica durante
a distribuicéo e pela comunicacéo, deve:
i.  Ser caixa de cartdo nova, ndo danificada, sem componentes metalicos,
selada com fita adesiva;
ii. Figurar de forma claramente visivel e legivel, as seguintes mencdes:
1. A denominacdo de venda constituida pelo nome vulgar da espécie
“Brocolos™;
2. A mencao “Ultracongelado”;
3. Ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos considerados potencialmente
alergénios, se aplicavel;
4. A data de durabilidade minima, acompanhada de indicacdo da
temperatura de conservacdo e/ou do equipamento de conservacao
necessarios;

5. Peso liquido, em quilogramas, dos produtos contidos nas embalagens;
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6. A identificagao do lote, geralmente precedida da letra “L” (maiuscula).
Caso esteja identificado de outra forma devera ser devidamente
documentado. Sempre que coexistam mais do que um Lote nos artigos
enviados, deve ser salvaguardada a sua correcta identificagéo, assim
como, o0 seu acondicionamento em separado;

7. Uma adverténcia clara do tipo “Nao volte a congelar apds
descongelagao”;

8. O nome, firma ou denominacao social, a morada do fabricante, ou
embalador, ou ainda, de um vendedor desde que, estabelecido na

Uniao Europeia.

8. AMOSTRA

a) A amostra esta sujeita ao Regulamento de analise de amostras;

b) A amostra do artigo deve ser:
i. Constituida por uma caixa de 5 a 10 kg com embalagens de 0,5 a 2,5 kg;
ii. ldentificada com uma etiqueta colada e visivel, na embalagem secundaria,

com a seguinte informagao legivel: “NPD e designagao do concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Decreto — Lei 251/91 de 16 de julho;

b) Decreto-Lei 154/2004 de 30 de junho;

c) Decreto-Lei 560/99 de 18 de dezembro;

d) Portaria 91/94 de 7 de fevereiro;

e) Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de outubro.
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MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL

MARINHA

DIRECAO DE ABASTECIMENTO

ESPECIFICACAO DE ARTIGO

ET 0055

CENOURA PARISIENSE DESCASCADA ULTRACONGELADA
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REGISTO DE ALTERACOES

Identificacdo de Alterag&o Data em que foi Quem efetuou
efetuada (assinatura, posto, unidade)
ALTERACAO (Letra da (dia/més/ano) (assinatura do técnico)
versao) Posto, classe e unidade
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1. OBJETIVO

A presente especificacdo destina-se a definir as caracteristicas técnicas e condicdes
de fornecimento a exigir na aquisicdo de cenoura parisiense descascada

ultracongelada.

2. IDENTIFICACAO

CENOURA PARISIENSE DESCASCADA

8915-MD022-0488 ULTRACONGELADA

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO

KG (quilograma)
4. CAMPO DE APLICACAO

A cenoura parisiense descascada ultracongelada a que se refere a presente
especificacao destina-se a reposicao de stock na Seccdo de Alimentacéo.

5. DESCRICAO

A cenoura parisiense descascada ultracongelada pertence a espécie das variedades
cultivares de “Daucus carota L.”, descascada e cortada de forma esférica com um
diametro entre os 18mm e os 24mm, que encontrando-se no melhor estado de frescura
e de salubridade, foi submetida a um processo adequado de ultracongelacdo, que
permite ultrapassar tdo rapidamente quanto necessario a zona de cristalizacdo maxima,
fazendo com que a temperatura do produto em todos 0s seus pontos e apos
estabilizacdo térmica, se mantenha sem interrupcéo a niveis iguais ou inferiores a -
18°C.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS
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a) As cenouras depois de descascadas devem apresentar-se inteiras, limpas,
firmes, ndo lenhosas, ndo espigadas, nao bifurcadas, isentas de parasitas, de

ataques de parasitas e de odores e/ou sabores estranhos;

b) As cenouras devem apresentar-se ultracongeladas;

c) As cenouras devem ter sido ultracongeladas individualmente para que possam
ser separadas cada uma por si sem ter de haver necessidade de
descongelamento de todo o material;

d) As cenouras devem ser acondicionadas em embalagens primarias de 0,5a 2,5
kg, em embalagens secundérias de 5 a 10 kg;

e) Os géneros entregues devem ter uma validade superior a 6 meses a data da

sua rececao.

7. ARMAZENAGEM

a) A embalagem priméaria, responsavel pela conservacéo e contencdo do produto
deve:
I.  Ser de material adequado para uso alimentar;
ii. Proteger o produto de desidratacdo, oxidacdo, contaminacdes externas,
microbianas ou outras;
b) A embalagem secundaria, responsavel pela protecéo fisico-mecéanica durante
a distribuicdo e pela comunicacéo, deve:
i. Ser uma caixa de cartdo nova, ndo danificada, sem componentes
metalicos;
ii. Figurar de forma claramente visivel e legivel, as seguintes mencdes:
1. A denominacdo de venda constituida pelo nome vulgar da espécie
“Cenoura” e o nome cientifico da espécie “Daucus carota L.”;
2. Aforma de apresentacao “descascada” complementada pela mencao

“ultracongelada’;

-4de6 -




DIRECAO DE ABASTECIMENTO
DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0055

Especificacdo Técnica

8. AMOSTRA

Ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos considerados potencialmente
alergénios, se aplicavel;

A data de durabilidade minima, acompanhada de indicacdo da
temperatura de conservacao e/ou do equipamento de conservacao
necessarios;

Peso liquido, em quilogramas, dos produtos contidos nas
embalagens;

A identificacdo do lote, geralmente precedida da letra “L” (maiuscula).
Caso esteja identificado de outra forma deverd ser devidamente
documentado. Sempre que coexistam mais do que um lote nos artigos
enviados, deve ser salvaguardada a sua correta identificacdo, assim
como, 0 seu acondicionamento em separado;

Uma adverténcia clara do tipo “Nao volte a congelar apdés
descongelacao”;

O nome, firma ou denominacdo social, a morada do fabricante, ou
embalador, ou ainda, de um vendedor desde que, estabelecido na

Unido Europeia.

a) A amostra estd sujeita ao Regulamento de andlise de amostras;

b) A amostra do artigo deve ser:

i. Constituida por uma embalagem secundarias de 5 a 10 kg, com

embalagens primarias de 0,5 a 2,5 kg;

ii. ldentificada com uma etiqueta colada e visivel, na embalagem secundatria,

com a seguinte informacdao legivel: “NPD e designacao do concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Decreto—Lei 251/91 de 16 de julho;
b) Decreto-Lei 560/99 de 18 de dezembro;
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c) NP 3612 de 1993 — Frutos e produtos horticolas ultracongelados: Cenoura
ultracongelada. Definicdo, classificacdo, caracteristicas, acondicionamento e
marcagao;

d) Portaria 220/89 de 16 de marcgo;

e) Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de outubro;

f) Regulamento 2536/1998 de 26 de novembro.
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ET 0072

MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL

MARINHA

DIRECAO DE ABASTECIMENTO

ESPECIFICACAO DE ARTIGO

ET 0072

COUVE- DE- BRUXELAS CONGELADA
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REGISTO DE ALTERAGCOES

Identificacdo de Alterag&o Data em que foi Quem efetuou
efetuada (assinatura, posto, unidade)
ALTERACAO (Letra da (dia/més/ano) (assinatura do técnico)
versao) Posto, classe e unidade
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1. OBJETIVO

A presente especificacdo destina-se a definir as caracteristicas técnicas e condi¢des

de fornecimento a exigir na aquisicdo de couve-de-bruxelas congelada.

2. IDENTIFICACAO

8915-MD022-0494 COUVE-DE-BRUXELAS CONGELADA

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO
Kg (quilograma).
4. CAMPO DE APLICACAO

A couve-de-bruxelas a que se refere a presente especificacdo destinam-se a reposicao

de stock na Secg¢éo de Alimentagéo.

5. DESCRICAO

A couve-de-bruxelas ultracongelada € um gomo axilar que se desenvolve no caule
vertical das variedades, cultivares, resultantes de “Brassica oleracea L. var bulata

sbuvar. Gemmifera DC”.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) A couve-de-bruxelas deve apresentar-se ultracongelada. O processo de
ultracongelagéo permite ultrapassar, tdo rapidamente quanto necessario, a
zona de cristalizagdo maxima, fazendo com que a temperatura do produto em
todos 0s seus pontos, e apos estabilizacdo térmica, se mantenha sem
interrupgdo a niveis iguais ou inferiores a -18 ° C;

b) A couve-de-bruxelas deve ter sido ultracongelada individualmente de forma que
possam ser separadas cada uma por si sem ter de haver necessidade de

descongelamento de todo o material;

-3de5-




DIRECAO DE ABASTECIMENTO

DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0072

-g;; Especificacdo Técnica

c) O talo deve ter sido cortado imediatamente abaixo da insercdo das folhas
(couve-de-bruxelas aparadas);
d) A couve-de-bruxelas deve apresentar as seguintes caracteristicas minimas:
I. Ser de boa qualidade:
ii. Limpas;
iii. Bem fechadas;
Iv. Isentas de parasitas, de danos provocados por gelo e de odores e/ou
sabores estranhos;
e) A couve-de-bruxelas deve apresentar um diametro de 22 a 32 mm;
f) A couve-de-bruxelas deve ser acondicionada em embalagens de 0,5 a 2,5 kg,
em embalagens de 5 a 10 kg;
g) Os géneros entregues devem ter uma validade superior a 6 meses, a data da

sua rececao.

7. ARMAZENAGEM

a) A embalagem primaria, responsavel pela conservacao e conten¢éo do produto,
deve:
i. Ser de material adequado para uso alimentar,;
ii. Proteger o produto de desidratacdo, oxidagao, contaminagfes externas,
microbianas ou outras;
iii. Figurar de forma claramente visivel e legivel, as seguintes mencoes:

1. A denominacdo de venda constituida pelo nome “Couve-de-
bruxelas” e o nome cientifico da espécie “Brassica oleracea L. var
bulata sbuvar. Gemmifera DC”;

2. A mencéo “Ultracongelada";

3. Ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos considerados
potencialmente alergénios, se aplicavel;

4. A data de durabilidade, acompanhada de indicacdo da temperatura
de conservacao e/ou do equipamento de conservacao necessarios;

5. Peso, em quilogramas, dos produtos contidos nas embalagens;
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ET 0072

6. A identificacdo do lote, geralmente precedida da

letra “L”

(maiuscula). Caso esteja identificado de outra forma devera ser

devidamente documentado. Sempre que coexistam mais do que um

Lote nos artigos enviados, deve ser salvaguardada a sua correta

identificacdo, assim como, o seu acondicionamento em separado;

7. Uma adverténcia clara do tipo “Nao volte a congelar apos

descongelacao”;

8. O nome, firma ou denominacao social, a morada do fabricante, ou

embalador, ou ainda, de um vendedor desde que, estabelecido na

Unido Europeia.

b) A embalagem secundaria, responsavel pela protecéo fisico-mecanica durante

a distribuicdo e pela comunicacéo, deve:

i. Ser de material adequado, novo, ndo danificada, sem componentes

metalicos.

8. AMOSTRA

a) A amostra esta sujeita ao regulamento de analise de amostras;

b) A amostra do artigo couve-de-bruxelas congelada, deve ser:

i.  Constituida por uma embalagem de 5 a 10 kg, com embalagens de 0,5 a

2,5 kg;

ii. Identificada com uma etiqueta de papel autocolante, colada e visivel na

embalagem secundéaria, com a seguinte informacao legivel: “NPD e

designacgao do concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Decreto-Lein.°251/91, de 16 de julho;

b) Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro;

c) Regulamento de execucao (EU) n.° 543/2011, de 7 de junho;
d) Regulamento n.° 560/99, de 18 de dezembro.
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ET 0073

MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL

MARINHA

DIRECAO DE ABASTECIMENTO

ESPECIFICACAO DE ARTIGO

ET 0073

COUVE FLOR

ET 0073
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verséo) Posto, classe e unidade
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1. OBJETIVO

A presente especificacdo destina-se a definir as caracteristicas técnicas e condicfes

de fornecimento a exigir na aquisicao de couve-flor.

2. IDENTIFICACAO

8915-MD022-0495 COUVE-FLOR

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO
KG (quilograma)

4. CAMPO DE APLICACAO

A couve-flor a que se refere a presente especificacdo destina-se a reposicéao de stock

na Seccao de Alimentacao.

5. DESCRICAO

Couve—flor ultracongelada € uma espécie das variedades cultivares de “Brassica
oleracea L. convar e botrytis L. Alef. Var bortrytis L.”, cortada em pedagos de cerca de
de 3 a 6 cm de comprimento, que encontrando-se no melhor estado de frescura e de
salubridade, foi submetida a um processo adequado de ultracongelagéo, que permite
ultrapassar tdo rapidamente quanto necessario a zona de cristalizacdo maxima,
fazendo com que a temperatura do produto em todos 0s seus pontos e apos
estabilizacdo térmica, se mantenha sem interrupcédo a niveis iguais ou inferiores a -
18°C.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) As couves-flores ultracongeladas devem apresentar-se inteiras; sas; limpas,
isentas de areia e/ou de terra, ou qualquer matéria estranha de origem
vegetal ou animal; isentas de danos provocados por insetos e doencas; sem

defeitos exteriores, tais como lesdes mecanicas, unidades pouco compactas e
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mal desenvolvidas, mal aparadas ou fibrosas; isentas de danos provocados
pelo gelo;

b) As couves-flores devem ser da categoria |I. Devem ser de boa qualidade,
firmes, de grdo fechado e coloragcdo branco-marfim ou creme, podendo
admitir-se ligeiros defeitos desde que ndo prejudiguem a qualidade, aspeto
geral e conservagao;

c) As couves-flores devem ter sido ultracongeladas individualmente de forma
gue possam ser separadas cada uma por si sem ter de haver necessidade de
descongelamento de todo o material;

d) O conteudo de cada embalagem deve ser homogéneo e apenas conter
couves-flores da mesma categoria, tipo e forma;

e) As couves-flores devem estar isentas de microorganismos capazes de se
desenvolverem nas condi¢gbes usuais de armazenamento e de substancias
provenientes de microorganismos em quantidade que possam apresentar
perigo para a saude;

f) As couves-flores devem ser acondicionadas em embalagens primérias de 2,5
kg em embalagens secundarias de 10 kg;

g) Os géneros entregues devem ter uma validade superior a 6 meses a data da

sua rececao.

7. ARMAZENAGEM

a) A embalagem priméria, responsavel pela conservacdo e contencdo do

produto deve:

i.  Ser hermética, de material in6cuo, impermeavel e inerte em relacéo ao
conteudo;

i. Ser de material apropriado para entrar em contacto com géneros
alimenticios;

iii.  Proteger o produto de desidratac&do, oxidacao, contaminacdes externas,
microbianas ou outras;

iv.  Impedir a absor¢cdo de humidade ou a desidratacao;
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b) A embalagem secundaria, responsavel pela protecao fisico-mecanica durante

a distribuicdo e pela comunicacéo, deve:

Ser uma caixa de cartdo nova, nao danificada, sem componentes
metalicos;

Figurar de forma claramente visivel e legivel, as seguintes mencdes:

1. A denominacao de venda constituida pelo nome “Couve — flor” e o
nome cientifico da espécie “Brassica oleracea L. convar e botrytis L.
Alef. Var bortrytis L.”;

2. Ingredientes ou auxiliares tecnologicos considerados potencialmente
alergénios, se aplicavel;

3. A data de durabilidade acompanhada de indicacdo da temperatura
de conservacao e/ou do equipamento de conservacao necessarios;

4. Peso liquido, em quilogramas, dos produtos contidos nas
embalagens;

5. A identificagdo do lote, geralmente precedida da letra “L”
(maiuscula). Caso esteja identificado de outra forma deverd ser
devidamente documentado. Sempre que coexistam mais do que um lote
nos artigos enviados, deve ser salvaguardada a sua correta
identificagcéo, assim como, 0 seu acondicionamento em separado;

6. Uma adverténcia clara do tipo “Nao volte a congelar apés
descongelacao’;

7. O nome, firma ou denominacgéo social, a morada do fabricante, ou
embalador, ou ainda, de um vendedor desde que, estabelecido na Uniao

Europeia.

8. AMOSTRA

a) A amostra esta sujeita ao Regulamento de anéalise de amostras;

b) A amostra do artigo deve ser:

Constituida por uma embalagem secundéaria de 10 kg com embalagens

primarias de 2,5 kg;
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ii. ldentificada com uma etiqueta colada e visivel, na embalagem secundaria,

com a seguinte informacao legivel: “NPD e designacao do concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Decreto—Lei 251/91 de 16 de julho;

b) Decreto-Lei 560/99 de 18 de dezembro;

c) NP 3297 de 1993 — Couve-flor ultracongelada. Definicbes, caracteristicas,
acondicionamento e marcacéao;

d) Portaria 220/89 de 16 de marco;

e) Regulamento (CE) 963/98 de 7 de maio;

f) Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de outubro.
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1. OBJETIVO

A presente especificacdo destina-se a definir as caracteristicas técnicas e condi¢fes

de fornecimento a exigir na aquisi¢céo de feijao verde cortado ultracongelado.

2. IDENTIFICACAO

8915-MD022-0514

FEIJAO VERDE CORTADO ULTRACONGELADO

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO

Kg (quilograma).

4. CAMPO DE APLICACAO

O feijao verde cortado ultracongelado a que se refere a presente especificacdo destina-

se a reposicao de stock na Seccdo de Alimentacao.

5. DESCRICAO

O feijdo verde cortado ultracongelado é uma espécie das variedades cultivares de

“Phaseolus vulgaris L.” e “Phaseolus coccineus L.” com exclusao do feijao de gréo,

cortado em pedacos de cerca de 2,6 cm de comprimento e 1,5 cm de largura.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) O feijao verde cortado deve apresentar-se ultracongelado. O processo de

ultracongelacdo permite ultrapassar, tdo rapidamente quanto necessario, a

zona de cristalizacdo maxima, fazendo com que a temperatura do produto em

todos 0s seus pontos, e apOs estabilizacdo térmica, se mantenha sem

interrupgéo a niveis iguais ou inferiores a -18 °C;

b) O feijdo verde cortado deve ter sido ultracongelado individualmente de forma

gue possam ser separados cada um por si sem ter de haver necessidade de

descongelamento de todo o material;
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c) O feijdao verde cortado ultracongelado deve apresentar as seguintes
caracteristicas minimas:
I. Ser provenientes de feijao verde da categoria I;
ii. Ser de boa qualidade;
iii. Serturgescentes, jovens e tenros;
iv. N&o devem apresentar fio;
d) O feijao verde cortado ultracongelado deve ser acondicionado em embalagens
de 0,5 a 2,5 kg, em embalagens de 5 a 10 kg;
e) Os géneros entregues devem ter uma validade superior a 6 meses, a data da

sua rececao.

7. ARMAZENAGEM

a) A embalagem primaria, responsavel pela conservacao e contencéo do produto,
deve:
I. Ser de material adequado para uso alimentar;
ii. Proteger o produto de desidratacdo, oxidagao, contaminagdes externas,
microbianas ou outras;
iii. Figurar de forma claramente visivel e legivel, as seguintes mencoes:

1. A denominagdo de venda constituida pelo nome “Feijdo verde
cortado” e o nome cientifico da espécie “Phaseolus vulgaris L.” ou
“Phaseolus coccineus L.”;

2. A mencéo “Ultracongelado”;

3. Ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos considerados
potencialmente alergénios, se aplicavel;

4. A data de durabilidade, acompanhada de indicacdo da temperatura
de conservacao e/ou do equipamento de conservacao necessarios;

5. Peso, em quilogramas, dos produtos contidos nas embalagens;

6. A identificagdo do lote, geralmente precedida da letra “L”
(maiuscula). Caso esteja identificado de outra forma devera ser

devidamente documentado. Sempre que coexistam mais do que um
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Lote nos artigos enviados, deve ser salvaguardada a sua correta
identificacdo, assim como, o seu acondicionamento em separado;

7. Uma adverténcia clara do tipo “Nao volte a congelar apéds
descongelacao’;

8. O nome, firma ou denominacao social, a morada do fabricante, ou

embalador, ou ainda, de um vendedor desde que, estabelecido na
Uni&do Europeia.

b) A embalagem secundaria, responsavel pela protecéo fisico-mecéanica durante

a distribuicdo e pela comunicacéo, deve:
i. Ser de material adequado, novo, ndo danificada, sem componentes

metalicos.

8. AMOSTRA

a) A amostra esté sujeita ao regulamento de analise de amostras;

b) A amostra do artigo feijdo verde cortado ultracongelado, deve ser:

i.  Constituida por uma embalagem de 5 a 10 kg, com embalagens de 0,5 a
2,5 kg;

ii. Identificada com uma etiqueta de papel autocolante, colada e visivel na
embalagem secundéaria, com a seguinte informacgao legivel: “NPD e

designacgao do concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Decreto-Lein.° 251/91, de 16 de julho;

b) Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro;

c) Regulamento de execucao (EU) n.° 543/2011, de 7 de junho;
d) Regulamento n.° 560/99, de 18 de dezembro;

e) Regulamento n.° 912/2001, de 10 de maio.
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1. OBJETIVO

A presente especificacdo destina-se a definir as caracteristicas técnicas e condicdes

de fornecimento a exigir na aquisicdo de macedonia de legumes.

2. IDENTIFICACAO

8915-MD026-3623 MACEDONIA DE LEGUMES

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO
KG (quilograma)
4. CAMPO DE APLICA(}AO

A macedonia de legumes a que se refere a presente especificacdo destina-se a

reposicéo de stock na Secgao de Alimentagéo.

5. DESCRICAO

Macedodnia de legumes € uma mistura das espécies das variedades cultivares de “Pisun
sativum Limmalus” (ervilha), “Phaseolus coccineus L.” (feijdo verde), “brassica
campestris L.” (nabo) e “dacus carota L.” (cenoura), que encontrando-se no melhor
estado de frescura e de salubridade, foi submetida a um processo adequado de

ultracongelagéo.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) A macedonia de legumes deve apresentar-se ultracongelada. O processo de
ultracongelagdo permite ultrapassar, tdo rapidamente quanto necessério, a
zona de cristalizagdo maxima, fazendo com que a temperatura do produto em
todos 0s seus pontos, e apos estabilizacdo térmica, se mantenha sem

interrupg&o a niveis iguais ou inferiores a -18°C;
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b) A macedonia de legumes deve apresentar 0s legumes com as seguintes
caracteristicas: saos; inteiros; limpos; firmes; isentos de parasitas; isentos de
ataques de parasitas; isentos de odores e/ou sabores estranhos;

c) A macedonia de legumes deve ter a seguinte composi¢ao:

i. 25% de Ervilhas;
ii. 25% de feij0es verdes cortados;
iii. 20% de Nabos aos cubos;
Iv. 20% de cenoura aos cubos;
d) Os géneros entregues deverdo ter uma validade superior a 6 meses, a data da

sua rececao.

7. ARMAZENAGEM

a) A macedonia de legumes deve ser acondicionada em embalagens de 0,5a 2,5
Kg em caixas de 5 a 10Kg;
b) A embalagem primaria, responsavel pela conservacéo e conten¢éo do produto
deve:
i. Ser de material adequado para uso alimentar;
ii. Proteger o produto de desidratacdo, oxidacdo, contaminacfes externas,
microbianas ou outras;
c) A embalagem secundaria, responsavel pela protecao fisico-mecanica durante
a distribuicdo e pela comunicacéo, deve:
i. Ser uma caixa de cartdo nova, ndo danificada, sem componentes
metalicos;
ii. Figurar de forma claramente visivel e legivel, as seguintes mencoes:
1. A denominacao de venda constituida pelo nome vulgar “Macedoénia
de legumes” e o nome cientifico e vulgar das espécies que a
compdem;
2. A forma de apresentacdo complementada pela mencéo

“Ultracongelada”;
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8. AMOSTRA

Ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos considerados
potencialmente alergénios, se aplicavel;

A data de durabilidade minima, acompanhada de indicacdo da
temperatura de conservacao e/ou do equipamento de conservacéo
necessarios;

Peso liquido, em quilogramas, dos produtos contidos nas
embalagens;

A identificacdo do Ilote, geralmente precedida da letra “L’
(maiuscula). Caso esteja identificado de outra forma devera ser
devidamente documentado. Sempre que coexistam do que um lote
nos artigos enviados, deve ser salvaguardado a sua correta
identificagéo, assim como, o seu acondicionamento em separado;
Uma adverténcia clara do tipo “Nao volte a congelar apos
descongelacao’;

O nome, firma ou denominacao social, a morada do fabricante, ou
embalador, ou ainda, de um vendedor desde que, estabelecido na

Unido Europeia.

a) A amostra esta sujeita ao Regulamento de andlise de amostras;

b) A amostra do artigo macedonia de legumes deve ser:

embalagens de 0,5 a 2,5 kg cada;

Constituida por uma embalagem secundaria de 5 a 10 kg com

ii. Identificada com uma etiqueta de papel autocolante colada e visivel na

embalagem secundaria com a seguinte informacgao legivel: “NPD e

designagao do concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Decreto-Lei 251/91 de 16 de julho;
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b) Decreto—Lei 560/99 de 18 de dezembro;
c) Regulamento 2561/99 de 3 de dezembro;
d) Regulamento 887/97 de 16 de maio;

e) Regulamento 912/2001 de 10 de maio.
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1. OBJETIVO

A presente especificacdo destina-se a definir as caracteristicas técnicas e condicfes

de fornecimento a exigir na aquisicao de bacon fumado (toucinho fumado).

2. IDENTIFICACAO

8945-MD022-0619 BACON FUMADO (Toucinho Fumado)

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO
KG (quilograma)
4. CAMPO DE APLICACAO

O bacon fumado (toucinho fumado) a que se refere a presente especificacdo destina-

se a reposicao de stock na Seccéo de Alimentacao.

5. DESCRICAO

Bacon fumado (toucinho fumado) € um produto constituido exclusivamente pela

entremeada de porco tratada por salga a seco ou por salmoura e pelo fumo.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) Bacon fumado € o produto proveniente da entremeada depois de
devidamente aparada e a qual foi retirado o entrecosto. O processo
tecnoldgico determinante na caracterizacdo organolética € a cozedura,
podendo ou ndo ser submetida a acdo do fumo, gerado a partir da combustao
de madeiras ndo resinosas ou a partir das diferentes aplicacdes de fumo
liquido;

b) Ingredientes Essenciais: Entremeada - peca constituida pela gordura, pele
(courato) e pelas camadas musculares das regides inferiores do térax e do
abdémen com exclusao da regido dos mamilos; sal,

c) Ingredientes facultativos: AcUcares, especiarias e aditivos;
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d) Formato: Paralelepipedo;

e) Exterior:

Face correspondente ao courato: com coloragdo castanho-amarelada

brilhante;

Face oposta ao courato: consisténcia firme, coloracdo castanho-

amarelada nas zonas predominantemente gordas e avermelhada nas

restantes;

f) Interior (Ao corte transversal):

Cor branco-nacarada correspondente a gordura, alternando com zonas

avermelhadas, aspeto brilhante, com cheiro e sabor sui generis;

g) O Bacon fumado deve ser acondicionado em embalagens de 2,5 a 3 Kg;

h) Os géneros entregues devem ter uma validade superior a 3 meses a data da

sua rececao.

7. ARMAZENAGEM

a) O Bacon deve apresentar-se inteiro embalado em vacuo;

b) A embalagem primaria, responsavel pela conservacdo e contencdo do

produto, deve:

Ser de material adequado para uso alimentar;

Proteger o produto de desidratagéo, oxidacao, contaminagdes externas,

microbianas ou outras;

c) A embalagem secundaria, responsavel pela protecéo fisico-mecanica durante

a distribuicdo e pela comunicacéo, deve:

Ser caixa de cartdo resistente, nova, nao danificada, sem componentes

metdlicos, selada com fita adesiva;

Figurar de forma claramente visivel e legivel, as seguintes mencdes:

1. A denominagdo de venda constituida pelo nome “Bacon fumado ou

Toucinho fumado” seguida da referéncia aos normativos nacionais

ou a legislagéo nacional que a autoriza;
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8.

8. AMOSTRA

A espécie ou as espécies a partir da qual ou das quais foram obtidas

as carnes constituintes do Bacon,;

Pais de origem;

Ingredientes ou auxiliares tecnolégicos considerados potencialmente

alergénios, se aplicavel;

A data de validade, acompanhada de indicacado da temperatura de

conservacao e/ou do equipamento de conservacao necessarios;

Peso liquido em quilogramas;

A marca de salubridade que deve incluir:

i. Na parte superior as iniciais do pais expedidor em maiusculas de
imprensa seguida do numero de aprovacdo do estabelecimento
ou do centro de reacondicionamento eventualmente
acompanhado de um namero de cddigo que especifique para que
tipo de produto o estabelecimento recebeu aprovacao;

il. Na parte inferior uma das siglas: CE; EOF; EOK; ETY; EC; EEG;

iii. A marcacdo de salubridade pode ser posta no proprio produto
com meios autorizados ou ser pré impressa no acondicionamento,
embalagem, ou no roétulo. Se for posta na embalagem o selo
devera ser destruido com a abertura da embalagem;

A identificagdo do lote, geralmente precedida da letra “L”

(mailscula). Caso esteja identificado de outra forma devera ser

devidamente documentado. Sempre que coexistam mais do que um

Lote nos artigos enviados, deve ser salvaguardada a sua correta

identificag&o, assim como, o0 seu acondicionamento em separado;

O nome, firma ou denominacgéo social, a morada do fabricante, ou

embalador, ou ainda, de um vendedor desde que, estabelecido na

Unido Europeia.

a) A amostra esta sujeita ao Regulamento de analise de amostras;
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b) A amostra do artigo deve ser:
i. Constituida por uma embalagem de 2,5 a 3 Kg;
ii. ldentificada com uma etiqueta colada e visivel, na embalagem secundaria,

com a seguinte informacao legivel: “NPD e designac¢éo do concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Decreto — Lei 342/98 de 5 de novembro;

b) Decreto — Lei 417/98 de 31 de dezembro;

c) Decreto-Lei 560/99 de 18 de dezembro;

d) NP 725 de 2008 - Toucinho fumado ou bacon: Definicdo, classificacdo e
caracteristicas;

e) Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de outubro.
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1. OBJETIVO

A presente especificacdo destina-se a definir as caracteristicas técnicas e condicbes

de fornecimento a exigir na aquisicdo de chouricao.

2. IDENTIFICACAO

8905-MD022-0351 CHOURICAO

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO
KG (quilograma)
4. CAMPO DE APLICACAO

O chouricdo a que se refere a presente especificacdo destina-se a reposicéo de stock

na Seccao de Alimentacéo.

5. DESCRICAO

Chouricdo € um enchido fumado constituido basicamente por carne e gordura rijas de
porco, em fragmentos macroscopicamente visiveis, adicionadas de condimentos e

aditivos.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) Ingredientes essenciais: carne de porco, gordura rija de porco, isento de
courato;

b) Condimentos: massa de pimentéo, colorau, especiarias, alho, sal e outros;

c) Invadlucros: Tripas naturais, artificiais ou semissintéticas provenientes de fibras
animais reconstituidas, sem defeitos;

d) Formato e dimens&o - Forma cilindrica com diametro entre 40 e 70 mm e
comprimento de 30 a 35 cm;

e) Caracteristicas organoléticas: Exterior — aspeto avermelhado, brilhante,

consisténcia firme, invélucro sem roturas e bem aderente a massa; Interior (ao
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corte obliquo) — massa perfeitamente ligada, de aspeto marmoreado, com
distribuicdo regular dos pedacos de carne e gordura, de cor avermelhada e
branca, com cheiro e sabor “sui generis”;

f) O chouricdo deve ser acondicionado em embalagens com peso liquido
compreendido entre 5 e 10 Kkg;

g) Os géneros entregues devem ter uma validade superior a 3 meses a data da

sua rececao.

7. ARMAZENAGEM

a) O chouricdo deve ser embalado a vacuo;
b) A embalagem primaria, responsavel pela conservacéo e contencao do produto,
deve:
i. Ser de material adequado para uso alimentar;
ii. Proteger o produto de desidratagdo, oxidacao, contaminagdes externas,
microbianas ou outras;
c) A embalagem secundaria, responsavel pela protecéo fisico-mecanica durante
a distribuicdo e pela comunicacéo, deve:
i.  Ser caixa de cartdo resistente, nova, ndo danificada, sem componentes
metalicos, selada com fita adesiva e devidamente cintada;
ii. Figurar de forma claramente visivel e legivel, as seguintes mencgdes:

1. A denominagdo de venda constituida pelo nome “Chourigcao”
seguida da referéncia aos normativos nacionais ou a legislacéo
nacional que a autoriza;

2. A espécie ou espécies a partir da qual ou das quais foram obtidas as
carnes constituintes do chourigao;

3. Ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos considerados
potencialmente alergénios, se aplicavel;

4. A data de validade, acompanhada de indicacdo da temperatura de
conservacao e/ou do equipamento de conservacao necessarios;

5. Peso liquido em quilogramas;
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6. A marca de salubridade que deve incluir:

7.

8. AMOSTRA

A

Na parte superior as iniciais do pais expedidor em mailsculas
de imprensa seguida do numero de aprovacdo do
estabelecimento ou do centro de reacondicionamento
eventualmente acompanhado de um numero de cédigo que
especifique para que tipo de produto o estabelecimento recebeu
aprovacao;

Na parte inferior uma das siglas CE;EOF; EOK; ETY;EC; EEG;
A marcacdo de salubridade pode ser posta no préprio produto
com meios autorizados ou ser pré impressa no
acondicionamento, embalagem, ou no rétulo. Se for posta na
embalagem o selo deverd ser destruido com a abertura da
embalagem;

identificacdo do lote, geralmente precedida da letra “L”

(maiuscula). Caso esteja identificado de outra forma devera ser

devidamente documentado. Sempre que coexistam mais do que um

Lote nos artigos enviados, deve ser salvaguardada a sua correta

identificacdo, assim como, o seu acondicionamento em separado;

O nome, firma ou denominacéo social, a morada do fabricante, ou

embalador, ou ainda, de um vendedor desde que, estabelecido na

Unido Europeia.

a) A amostra esta sujeita ao Regulamento de andlise de amostras;

b) A amostra do artigo chouricéo deve ser:

i.  Constituida por duas pecas inteiras;

ii. Apresentada com uma etiqueta de papel autocolante, colada e visivel na

embalagem primaria, com a seguinte informacdo legivel: “NPD e

designagao do concorrente”.
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9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a)
b)
c)

d)

Decreto—Lei n.° 342/98, de 5 de novembro;

Decreto-Lei n.° 560/99, de 18 de dezembro;

Norma Portuguesa 4451 (2008) — Chouricdo: Definicdo, classificacao,
caracteristicas e acondicionamento;

Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro.
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MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL

MARINHA

DIRECAO DE ABASTECIMENTO

ESPECIFICACAO DE ARTIGO

ET 0062

CHOURICO DE CARNE
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ET 0062

REGISTO DE ALTERACOES

Identificacdo de Alterag&o Data em que foi Quem efetuou
efetuada (assinatura, posto, unidade)
ALTERACAO (Letra da (dia/més/ano) (assinatura do técnico)
verséo) Posto, classe e unidade
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1. OBJETIVO

A presente especificacdo destina-se a definir as caracteristicas técnicas e condi¢des

de fornecimento a exigir na aquisicdo de chouri¢o de carne.

2. IDENTIFICACAO

8905-MD022-0352 CHOURICO DE CARNE

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO
KG (quilograma)
4, CAMPO DE APLICA(;AO

O chourico de carne a que se refere a presente especificacdo destina-se a reposi¢ao

de stock na Secc¢éo de Alimentagéo.

5. DESCRICAO

Chourico de carne € um enchido fumado constituido exclusivamente por carne de
porco e gordura rija de porco, em fragmentos macroscopicamente visiveis,

adicionados de condimentos e aditivos.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) Ingredientes essenciais: Carne e gordura rija de porco, isentos de courato;
b) Condimentos: Massa de piment&o, colorau, especiarias, alho, sal e outros;
c) Involucros: Tripas naturais, artificiais ou semi sintéticas provenientes de
fibras animais reconstituidas, sem defeitos;
d) Formato e dimensao: Forma de ferradura, com diametro entre 25 e 40 mm e
comprimento até 40cm,;
e) Caracteristicas organoléticas:
i. Exterior — aspeto avermelhado, brilhante, consisténcia firme, invélucro

sem roturas e bem aderente a massa;

-3de6-




DIRECAO DE ABASTECIMENTO
DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0062

Especificacdo Técnica

ii. Interior (a0 corte obliquo) — massa perfeitamente ligada, de aspeto

marmoreado, com destruicdo regular dos pedacos de carne e gordura,

de cor avermelhada e branca, com cheiro e sabor “sui generis”.

f) O chourico de carne deve ser acondicionado em embalagens com peso

compreendido entre 1kg e 3kg, em caixas com peso compreendido entre 3 kg

e 10 kg;

g) Os géneros entregues devem ter uma validade superior a 3 meses.

7. ARMAZENAGEM

a) O chourico de carne deve ser embalado a vacuo;

b) A embalagem primaria, responsavel pela conservacdo e contencdo do

produto, deve:

i. Ser de material adequado para uso alimentar;

ii. Proteger o produto de desidratacdo, oxidagao, contaminagdes externas,

microbianas ou outras;

c) A embalagem secundaria, responsavel pela protecéo fisico-mecanica durante

a distribuicdo e pela comunicacéo, deve:

i.  Ser caixa de cartdo resistente, nova, ndo danificada, sem componentes

metalicos, selada com fita adesiva;

ii. Figurar de forma claramente visivel e legivel, as seguintes mencoes:

1.

A denominacao de venda constituida pelo nome “Chourigo de carne”
seguida da referéncia aos normativos nacionais ou a legislagcéao
nacional que a autoriza;

A espécie ou espécies a partir da qual ou das quais foram obtidas as
carnes constituintes do chourico;

Ingredientes ou auxiliares tecnolégicos considerados potencialmente
alergénios, se aplicavel;

A data de validade, acompanhada de indicagdo da temperatura de
conservacao e/ou do equipamento de conservacao necessarios;
Peso liquido em quilogramas;

A marca de salubridade que deve incluir:
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7. A

Na parte superior as iniciais do pais expedidor em maiusculas de
imprensa seguida do numero de aprovacdo do estabelecimento
ou do centro de reacondicionamento eventualmente
acompanhado de um numero de cddigo que especifique para
gue tipo de produto o estabelecimento recebeu aprovacéao;

Na parte inferior uma das siglas CE;EOF; EOK; ETY; EC; EEG;
A marcacdo de salubridade pode ser posta no préprio produto
com meios autorizados ou ser pré impressa no
acondicionamento, embalagem, ou no rétulo. Se for posta na
embalagem o selo devera ser destruido com a abertura da
embalagem;

identificacdo do lote, geralmente precedida da letra “L”

(mailscula). Caso esteja identificado de outra forma devera ser

devidamente documentado. Sempre que coexistam mais do que um

Lote nos artigos enviados, deve ser salvaguardada a sua correta

identificagdo, assim como, 0 seu acondicionamento em separado;

8. O nome, firma ou denominacao social, a morada do fabricante, ou

embalador, ou ainda, de um vendedor desde que, estabelecido na

Unido Europeia.

8. AMOSTRA

a) A amostra esta sujeita ao Regulamento de andlise de amostras;

b) A amostra do artigo chourico de carne deve ser:

i. Constituida por uma caixa com peso compreendido entre 3 e 10 kg, com

embalagens com peso compreendido entre 1 kg e 3Kkg;

ii. ldentificada com uma etiqueta de papel autocolante colada e visivel na

embalagem secundaria com a seguinte informacédo legivel: “NPD e

designacéo do concorrente”.
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c) Sempre que a amostra represente uma quantidade superior a um vinte avos
(1/20) do fornecimento, deve o seu tamanho reger-se pela conjugacdo das

seguintes regras:

i. Quando género é fornecido inteiro, a amostra devera corresponder a
uma peca completa,

ii. A amostra ndo pode ter um peso inferior a 2kg.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Decreto-lei 342/98 de 5 de novembro;

b) Decreto-lei 560/99 de 18 de dezembro;

c) NP 589/2008 — Chourico de Carne: Definicdo, classificacdo, caracteristicas e
acondicionamento;

d) Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de outubro.
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REGISTO DE ALTERACOES

Identificacdo de Alteracéo Data em que foi Quem efetuou
efetuada (assinatura, posto, unidade)
ALTERACAO (Letra da (dia/més/ano) (assinatura do técnico)
versao) Posto, classe e unidade
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1. OBJETIVO

A presente especificacdo destina-se a definir as caracteristicas técnicas e condicfes

de fornecimento a exigir na aquisicao de fiambre.

2. IDENTIFICACAO

8905-MD022-0371 FIAMBRE

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO
Kg (quilograma).
4. CAMPO DE APLICACAO

O fiambre a que se refere a presente especificacdo destina-se a reposi¢cdo de stock

na Seccao de Alimentacao.

5. DESCRICAO

Fiambre € o produto a base de carne, preparado exclusivamente a partir de carne de
porco, salmourada, prensada ou ndo em moldes e posteriormente submetida a

tratamento térmico.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) O fiambre € um preparado a partir da carne da perna de suino, a qual séo
adicionados ingredientes permitidos pela legislacdo em vigor;
b) O courato e a gordura subcuténea da face externa da peca podem ou néo ser
removidos. A condimentacdo, a aromatizacéo e a fumagem sao facultativas;
c) Ingredientes:
i. Essenciais — carne de porco da perna, 4gua potavel e gelo, sal refinado;
ii. Facultativos — acucares, na dose maxima de 3% (expressos em glicose)
relativamente ao produto acabado, aromas (substancias aromatizantes

naturais, substancias aromatizantes idénticas as naturais e substancias
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aromatizantes artificias), preparacdes aromatizantes, aroma de fumo,
proteinas carneas e ndo carneas, aditivos de acordo com a legislacdo em
vigor, geleias de cobertura,

d) Caracteristicas fisicas e sensoriais:

i. O produto apresenta-se sob a forma de um bloco. Ao corte deve
apresentar uma superficie levemente humida, de cor rosada mais ou
menos intensa, de textura compacta, cheiro e sabor caracteristicos;

ii. A estrutura muscular da carne deve ser macroscopicamente identificavel;

e) Os géneros entregues devem ter uma validade superior a 3 meses a data da

sua rececao.

7. ARMAZENAGEM

a) A embalagem primaria, responsavel pela conservacao e conteng¢ao do produto,
deve:
I. Ser de material adequado para uso alimentar;
ii. Proteger o produto de desidratacdo, oxidacdo, contaminagcdes externas,
microbianas ou outras;
b) A embalagem secundaria, responséavel pela prote¢éo fisico-mecénica durante a
distribuicdo e pela comunicacéo, deve:
I. Ser caixa de cartdo resistente, nova, ndo danificada, sem componentes
metalicos, selada com fita adesiva;
ii. Figurar de forma claramente visivel e legivel, as seguintes mencgdes:
1. A denominagado de venda constituida pelo nome “Fiambre” seguida
da referéncia aos normativos nacionais ou a legislacdo nacional que
a autoriza;
Pais de origem;
3. Ingredientes ou auxiliares tecnologicos considerados potencialmente
alergénios, se aplicavel;
4. A data de validade, acompanhada de indicacdo da temperatura de

conservacao e/ou do equipamento de conservacao necessarios;
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5. Peso liquido em quilogramas;

6. A marca de salubridade deve:

7. A

8. AMOSTRA

Incluir na parte superior as iniciais do pais expedidor em
mailsculas de imprensa seguida do nimero de aprovacao do
estabelecimento ou do centro de reacondicionamento
eventualmente acompanhado de um numero de codigo que
especifigue para que tipo de produto o estabelecimento
recebeu aprovacéao;

Incluir na parte inferior uma das siglas CE; EOF; EOK; ETY;
EC; EEG;

Ser colocada no préprio produto com meios autorizados ou ser
pré-impressa no acondicionamento, na embalagem ou no
rétulo. Se for posta na embalagem o selo devera ser destruido

com a abertura da embalagem;

identificagcdo do lote, geralmente precedida da letra “L”
(maiuscula). Caso esteja identificado de outra forma devera ser
devidamente documentado. Sempre que coexistam mais do que um
lote nos artigos enviados, deve ser salvaguardada a sua correta
identificacdo, assim como o0 seu acondicionamento em separado;

O nome, firma ou denominagéo social, a morada do fabricante, ou
embalador, ou ainda, de um vendedor desde que, estabelecido na

Unido Europeia.

a) A amostra esta sujeita ao regulamento de analise de amostras;

b) A amostra do artigo flambre, deve ser:

i. Uma peca inteira;

ii. ldentificada com uma etiqueta colada e visivel, em cada embalagem

primaria, com a seguinte informacdo legivel: “NPD e designacdo do

concorrente”.
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ET 0089

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a)
b)
C)
d)

Decreto-Lei n.° 342/98, de 05 de novembro;
Decreto-Lei n.° 560/99, de 18 de dezembro;

Norma Portuguesa 4393 (2001) — Fiambre: Definicao e caracteristicas;

Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro.
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PRESUNTO
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REGISTO DE ALTERAGCOES

Identificacdo de Alterag&o Data em que foi Quem efetuou
efetuada (assinatura, posto, unidade)
ALTERACAO (Letra da (dia/més/ano) (assinatura do técnico)
versao) Posto, classe e unidade
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1. OBJETIVO

A presente especificacdo destina-se a definir as caracteristicas técnicas e condicdes

de fornecimento a exigir na aquisicdo de presunto.

2. IDENTIFICACAO

8905-MD022-0423 PRESUNTO

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO
KG (quilograma)
4. CAMPO DE APLICA(}AO

O presunto a que se refere a presente especificacdo destina-se a reposi¢ao de stock

na Seccédo de Alimentacéo.

5. DESCRICAO

Presunto € a perna de porco submetida a um processo de cura por salga profunda e
seguidamente exposta a secagem e maturacao, podendo ser fumada.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) O presunto deve ser submetido a um periodo de cura minimo de 7 meses e sem
extremidade podal;
b) Presunto desossado — destituido de 0sso;
c) Ingredientes:
i. Matéria-prima — perna de porco sem 0Sso;
ii. Condimentos e aditivos — sal, colorau e outros aditivos legalmente
autorizados;

d) Caracteristicas organoléticas:
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i. Exterior — Aspeto préprio da gordura e da carne da perna de suino curada,
coberta pelo courato. Pode ter a cor vermelha quando envolvida em colorau
ou vermelha acastanhada por fumagem;

ii. Interior (ao corte obliquo) — Aspeto rosado mais ou menos escuro da carne,
e branco ou nacarado da gordura, levemente humido e compacto, cheiro
agradavel (por vezes a fumo), e sabor sui generis;

e) Teor de Sal — é dada preferéncia a produtos cujo teor de sal ndo seja elevado;

f) Forma e dimensbes - Forma cilindroide, de espessura entre 7 cm e 9 cm,
comprimento entre 30 cm e 40 cm;

g) Os géneros entregues devem ter uma validade superior a 6 meses a data da sua
rececao.

7. ARMAZENAGEM

a) O presunto deve ser embalado a vacuo;
b) A embalagem primaria, responséavel pela conservagao e conten¢édo do produto,
deve:
i. Ser de material adequado para uso alimentar,
ii. Proteger o produto de desidratacdo, oxidacdo, contaminacdes externas,
microbianas ou outras;
c) A embalagem secundaria, responsavel pela protecao fisico-mecéanica durante a
distribuicdo e pela comunicacéo, deve:
i. Ser caixa de cartdo resistente, nova, ndo danificada, sem componentes
metalicos, selada com fita adesiva;
ii. Figurar de forma claramente visivel e legivel, na embalagem, as seguintes
mencgoes:
1. A denominagdo de venda constituida pelo nome “Presunto
desossado” seguida da referéncia aos normativos nacionais ou a
legislag&o nacional que a autoriza;

2. Pais de origem;
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Ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos considerados potencialmente
alergénios, se aplicavel;

Indicacdo do niumero de meses de cura;

A data de validade, acompanhada da indicacdo da temperatura de
conservacao e/ou do equipamento de conservacao necessarios;
Peso liquido em quilogramas do produto contido nas embalagens;

A marca de salubridade que deve incluir:

i. Na parte superior as iniciais do pais expedidor em mailsculas
de imprensa seguida do nuamero de aprovacdo do
estabelecimento ou do centro de reacondicionamento
eventualmente acompanhado de um nuamero de codigo que
especifique para que tipo de produto o estabelecimento recebeu
aprovacao;

ii. Na parte inferior uma das siglas CE; EOF; EOK; ETY; EC; EEG;

iii. A marcacao de salubridade pode ser posta no préprio produto
com meios autorizados ou ser pré impressa no
acondicionamento, embalagem, ou no rétulo. Se for posta na
embalagem o selo deverd ser destruido com a abertura da

embalagem;

8. Aidentificacdo do lote, geralmente precedida da letra “L” (maiuscula).

Caso esteja identificado de outra forma devera ser devidamente
documentado. Sempre que coexistam mais do que um Lote nos
artigos enviados, deve ser salvaguardada a sua correta identificacao,
assim como, o seu acondicionamento em separado;

O nome, firma ou denominacgéo social, a morada do fabricante, ou
embalador, ou ainda, de um vendedor desde que, estabelecido na

Unido Europeia.
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8. AMOSTRA

a) A amostra esta sujeita ao Regulamento de analise de amostras;

b) A amostra do presunto deve ser:

i. Constituida por duas meias pecas acondicionadas numa embalagem
secundaria;

ii. Identificada com uma etiqueta de papel autocolante, colada e visivel na
embalagem secundéaria, com a seguinte informacgao legivel: “NPD e

designacgao do concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a)
b)
c)
d)
e)

f)

Decreto-Lei n° 342/98 de 05 de novembro;

Decreto-Lei n°® 417/98 de 31 de dezembro;

Decreto-Lei n° 560/99 de 18 de dezembro;

Decreto-Lei n°33/2008 de 25 de fevereiro;

NP 1130 de 2008 — Presunto: Defini¢do, classificacdo e caracteristicas;
Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de outubro.
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Caderno de Encargos Dire¢do de Abastecimento

ANEXO C

Informacao Complementar

NUmero do Procedimento | 3021001158

LOTE 1:
48 Horas apos encomenda (dias Uteis) / entregas de 2a a
5a, entre as 14:00h e as 16:00h.

Prazo de Entrega
RESTANTES LOTES:

Entregas de 2a a 5a no horario das 14h00 as 16h00, até 5
dias apds efetuado o pedido de fornecimento (pedidos de
fornecimento efetuados apenas em dias Uteis)

Prazo Maximo Contratual | Até 30 de novembro de 2021

Preco Base | 49.970,00 € (com exclusao do IVA)

Condicoes de Pagamento | 60 dias

MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL | MARINHA | DIREGAO DE ABASTECIMENTO
Base Naval de Lisboa - Alfeite | 2810-001 ALMADA - PORTUGAL
E-mail: da.dob.smd@marinha.pt - Telefone: (351) 210 901 600 Anexo C1


mailto:da.dob.smd@marinha.pt

Caderno de Encargos

+Marinha

Direcdo de Abastecimento

ANEXO D

Locais de Entrega

LOTE1

DIREGAO DE ABASTECIMENTO

DOT - SECCAO DE ALIMENTACAO

DEPOSITO DE MANTIMENTOS

PROCEDIMENTOS NO PROCESSO DE ALIMENTAGAO

ENTREGA DIRETA: PAO TIPO LONGA VIDA (LONGA DURAQAO) Ano: 2021
PERIODICIDADE DA ENTREGA: 48H apés encomenda (dias uteis)
Entregas de 2a a 5a, entre as 14:00h e as 16:00h
UNIDADES MARGEM SUL MORADA COD POSTAL

DIREGAO DE ABASTECIMENTO - DEPOSITO DE MANTIMENTOS

BASE NAVAL LISBOA

2810-001 ALFEITE

NAVIOS

MORADA

COD POSTAL

NRP "VASCO DA GAMA"
NRP "ALVARES CABRAL"

NRP "CORTE REAL"

NRP "BARTOLOMEU DIAS"
NRP "D. FRANCISCO D’ ALMEIDA"
NRP "JOAO ROBY"

NRP "ANTONIO ENES"

NRP "JACINTO CANDIDO"
NRP "VIANA DO CASTELO"
NRP "FIGUEIRA DA FOZ"
NRP "MONDEGO"

NRP "CUANZA"

NRP "ZAIRE"

NRP "ANDROMEDA"

NRP "AURIGA"

NRP "D. CARLOS I"

NRP "ALMIRANTE GAGO COUTINHO"
NRP "BERRIO"

UAM "CREOULA"

NRP "SAGRES"

NRP "TEJO"

NRP "DOURO"
ESQUADRILHA SUBMARINOS

BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA

2810-001 ALFEITE
2810-001 ALFEITE
2810-001 ALFEITE
2810-001 ALFEITE
2810-001 ALFEITE
2810-001 ALFEITE
2810-001 ALFEITE
2810-001 ALFEITE
2810-001 ALFEITE
2810-001 ALFEITE
2810-001 ALFEITE
2810-001 ALFEITE
2810-001 ALFEITE
2810-001 ALFEITE
2810-001 ALFEITE
2810-001 ALFEITE
2810-001 ALFEITE
2810-001 ALFEITE
2810-001 ALFEITE
2810-001 ALFEITE
2810-001 ALFEITE
2810-001 ALFEITE
2810-001 ALFEITE
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