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Caderno de Encargos

PARTE 1 — CLAUSULAS GERAIS
CAPITULO | - Disposicbes Gerais

Artigo 1.© | Objeto

O presente caderno de encargos compreende as clausulas a incluir no contrato e tem por
objeto a aquisicdo dos bens discriminados no anexo A, pelo Ministério da Defesa Nacional —
Marinha — Superintendéncia do Material — Dire¢cdo de Abastecimento, doravante designado
por contraente publico.

Artigo 2.© | Contrato

1. O contrato € 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 omissdes do caderno de encargos identificados
pelos concorrentes, desde que expressamente aceites pelo 6rgdo competente
para a decisdo a contratar;

b. Os esclarecimentos e as retificacdes 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 niamero anterior.

Artigo 3.© | Duracéo e vigéncia 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 adjudicacéao.

2. O contrato cessard 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.

Artigo 4.© | Local de entrega dos bens

1. Os bens serédo entregues na Divisdo Operacional e Técnica, Sec¢cdo de Alimentacgao, sita
na Base Naval de Lisboa, Alfeite, 2810-001 Almada.

2. O adjudicatéario obriga-se a disponibilizar, simultaneamente com a entrega dos bens
objeto do contrato, o seguinte:

¢ Toda documentacao que seja necessaria para a boa e integral utilizacdo daqueles;
e Certificados de origem e de conformidade técnica, caso aplicavel.

3. O ndo cumprimento do referido em 2. implicar& a rejeicdo do material;
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4. Todas as despesas e custos com o transporte dos bens objeto do contrato para o local

de entrega sado da responsabilidade do adjudicatario.

CAPITULO 11 — Obrigacgdes Contratuais

SECCAO | - Obrigacdes do Adjudicatario

Artigo 5.°© | Obrigacdes principais do adjudicatario

1.

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

a. Obrigacdo de entrega dos bens identificados na sua proposta no prazo indicado
no artigo anterior;

b. Obrigacdo de garantia dos bens;

c. Obrigacdo de pagamento de todas as despesas decorrentes de prestacdo de
caucdes e do processo de fiscalizagao prévia pelo Tribunal de Contas, se aplicavel;

d. Obrigacdo de manter o primeiro outorgante atualizado das contribui¢cdes perante
a Seguranca Social e as Financas, através das respetivas declaracbes ou
certidfes, sem as quais ndo serdo efetuados pagamentos.

Artigo 6.°© | Conformidade dos bens

1.

O adjudicatario obriga-se a entregar ao contraente publico os bens objeto do contrato
com as carateristicas, especificacdes e requisitos técnicos, incluindo a conformidade com
a amostra entregue durante a tramitacdo procedimental, caso aplicavel.

Os bens objeto do contrato devem ser entregues em perfeitas condicfes de serem
utilizados para os fins a que se destinam, devidamente embalados ou acondicionados
(na modalidade de tara perdida), devem ser igualmente adequados as utilizaces
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 declaragdes
publicas sobre as suas caracteristicas concretas feitas pelo produtor ou pelo seu
representante, nomeadamente na publicidade ou na rotulagem.

O adjudicatario é responsavel, perante o contraente publico, por qualquer discrepancia
dos bens objeto do contrato, que exista no momento em que os bens lhe sdo entregues.

Artigo 7.© | Inspecéao dos bens

1.

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 inspecdo quantitativa
e qualitativa dos mesmos, com vista a verificar, respetivamente, se 0s mesmos
correspondem as quantidades estabelecidas e se reunem as carateristicas,
especificacbes e requisitos técnicos definidos no presente Caderno de Encargos e na
proposta adjudicada, bem como outros requisitos exigidos por lei.

A inspecdo qualitativa a que se refere o niumero anterior incide sobre os bens fornecidos,
sendo efetuada através de testes e por peritos técnicos do contraente publico, para
verificacdo das carateristicas, especificaces e requisitos qualitativos.

MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL | MARINHA | DIRE(;AO DE ABASTECIMENTO Pagina 3 de 14
Base Naval de Lisbhoa - Alfeite | 2810-001 ALMADA - PORTUGAL
E-mail: da.dob.smd@marinha.pt - Telefone: (351) 210 901 600



Caderno de Encargos

+Marinha

3.

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 realizacdo daquela inspecéao,
através de pessoas devidamente credenciadas para o efeito.

Quando a inspecdo qualitativa for efetuada com recurso a servicos, contratados
especificamente para esse efeito, 0s encargos dai decorrentes, devidamente
comprovados, sao da responsabilidade do adjudicatario.

Artigo 8.2 | Inconformidades ou discrepancias

1.

No caso de a inspecdo qualitativa indicada no artigo anterior ndo 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,
especificacdes e requisitos técnicos definidos no presente Caderno de Encargos, o
contraente publico deve disso informar, por escrito, o adjudicatario.

No caso previsto no nUmero anterior, o adjudicatario deve proceder, a sua custa e no
prazo razoavel que for determinado pelo contraente publico, as substituicbes necessarias
para garantir o cumprimento das exigéncias legais e das carateristicas, especificacfes e
requisitos técnicos anteriormente referidos.

ApOs a realizacdo das substituicdes necessérias pelo adjudicatéario, no prazo respetivo, o

contraente publico procede a realizagdo de nova inspecdo qualitativa, nos termos do
artigo anterior.

Artigo 9.°© | Rececao do material

1.

2.

O material deve ser acompanhado de guia de remessa, em triplicado, e respetiva fatura
em duplicado com a indicacdo bem visivel de:

a. Numero do Processo de Despesa (NPD);

b. Numero do Pedido de Compra (PC) ou do Contrato;

c. NUmero do Compromisso;

d. Numero Nacional de Abastecimento (NNA/NSN), caso aplicavel;
e. Morada;

f. IBAN e codigo SWIFT;

g. Endereco de Email;

h. NIPC ou VAT NUMBER.

Cada artigo devera conter a indicacdo do respetivo Numero 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 rececdo respetivo, de acordo com os art.° 7° e 36° do
CIVA.

Artigo 10.° | Aceitacao dos bens

1. Caso as inspecdes a que se refere o artigo 7.°© comprovem a total conformidade dos bens
objeto do contrato com as exigéncias legais, e neles ndo sejam detetados quaisquer
defeitos ou discrepancias com as carateristicas, especificacbes e requisitos técnicos

MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL | MARINHA | DIREGAO DE ABASTECIMENTO Pagina 4 de 14

Base Naval de Lisbhoa - Alfeite | 2810-001 ALMADA - PORTUGAL
E-mail: da.dob.smd@marinha.pt - Telefone: (351) 210 901 600



Caderno de Encargos +Marinha

definidos no presente Caderno de Encargos, deve ser emitido, no prazo maximo de 8
dias a contar da data final das inspe¢des, um auto de rececdo, assinado pelos
representantes do adjudicatario e do contraente publico.

2. Com a assinatura do auto a que se refere o numero 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.

Artigo 11.° | Rejeicado dos fornecimentos

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

2. Estas rejeicbes serdo alvo de notificagdo ao adjudicatario, sendo as remocdes dos bens
feitas por conta e risco do mesmo.

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

Artigo 12.° | Fatura Eletronica

O adjudicatario devera emitir faturas eletrénicas nos termos do estabelecido no Decreto-Lei
n.© 123/2018, de 28 de dezembro e demais do normativo em vigor.

Artigo 13.° | Garantia dos bens

1. 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 ndo corresponder as condigdes enumeradas na sua proposta.

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

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

Artigo 14.° | Dever de sigilo

1. O adjudicatéario deve guardar sigilo sobre toda a informac&do e documentacgéo, técnica e

nao técnica, comercial ou outra, relativa a atividade da Marinha, de que possa ter
conhecimento ao abrigo ou em relagdo com a execucdo do contrato.

2. A informacdo e a documentacdo cobertas pelo dever de sigilo ndo podem ser
transmitidas a terceiros, nem objeto de qualquer uso ou modo de aproveitamento que
nao o destinado direta e exclusivamente a execuc¢ao do contrato.

SECCAO 11 - Obrigacgdes da Entidade Adjudicante

Artigo 15.° | Preco Base

1. O preco acima referido ndo pode, em caso algum, exceder o montante total maximo de
489 524,50 € (IVA excluido), considerado como parametro base do pre¢o contratual.
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2.

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

Artigo 16.° | Preco Contratual

1.

4.

Pelo fornecimento dos bens objeto do contrato, bem como pelo cumprimento das demais
obrigacbes 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.

O preco referido no niumero 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.

Sem prejuizo do referido no nimero anterior, é da responsabilidade do adjudicatario o
pagamento de quaisquer impostos, taxas, direitos de qualquer natureza ou outros
encargos exigidos pelas autoridades competentes e relativos a execucdo do contrato a
celebrar.

O contrato a celebrar ndo sera objeto de negociagdo nem de revisao de precos.

Artigo 17.° | Condi¢cdes de pagamento

1.

As quantias devidas pelo contraente publico, nos termos dos artigos anteriores, serao
pagas no prazo de 60 (sessenta) dias apds a rececdo pelo contraente publico das
respetivas faturas, as quais s6 podem ser emitidas apds o vencimento da obrigacédo
respetiva.

Para os efeitos do niumero anterior, a obrigacdo considera-se vencida com a assinatura
do documento de quitagéo 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,
0os 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 sdo pagas através de transferéncia eletrénica.

O adjudicatario ndo pode efetuar a transmissdo de créditos ao abrigo de contratos de
factoring ou proceder & cessdo de créditos sem autorizacdo expressa do contraente
publico.

Caso o contrato esteja sujeito a fiscalizacdo prévia do Tribunal de Contas, ndo serao
efetuados quaisquer pagamentos antes da obtencéo da Declaracdo de Conformidade ou
Concessao de Visto pelo Tribunal de Contas.

Artigo 18.° | Mora no pagamento

1. O adjudicatario terd direito a juros de mora no pagamento das situa¢des liquidadas e
aprovadas, quando a mesma exceder 60 (sessenta) dias a contar da data da aprovacéo
da fatura.
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2. Se o0 atraso na realizacdo de qualquer pagamento se prolongar por mais de 120 (cento
e vinte) dias, o adjudicatario poder& proceder a resolucédo do contrato.

3. Os prazos referidos no presente artigo so iniciam a sua contagem apds a emissao dos
documentos mencionados no ponto 5. do artigo anterior, quando aplicavel.

CAPITULO 111 — Penalidades Contratuais e Resolucao

Artigo 19.° | Penalidades contratuais

1. 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
funcdo 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%o0, 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%o, por cada dia de atraso;

c. Apé6s 31 (trinta e um) dias além do prazo fixado no n.© 3 do artigo 3°, a
penalidade sera de mais 1,5%o0, por cada dia de atraso.

2. O valor acumulado das sancdes pecuniarias ndo pode exceder 20% do preco contratual,
sem prejuizo do poder de resolugdo do contrato.

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

4. Na determinacdo 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.

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

6. As penas pecunidrias previstas no presente artigo ndo obstam a que o contraente publico
exija uma indemnizacdo pelo dano excedente.

Artigo 20.°© | Forca maior

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

2. Podem constituir forca maior, se se verificarem o0s 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. Na&o constituem forca maior, designadamente:

a. Circunstancias que nao constituam for¢ca maior para os subcontratados do
adjudicatario, na parte em que intervenham;
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4.

5.

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. Determinacgdes governamentais, administrativas, ou judiciais de natureza
sancionatoria ou de outra forma resultantes do incumprimento pelo adjudicatario
de deveres ou 6nus que sobre ele recaiam;

d. Manifesta¢cdes populares devidas ao incumprimento pelo adjudicatario de normas
legais;

e. Incéndios ou inundacfes com origem nas instalacdes do adjudicatario cuja causa,
propagacdo ou propor¢cdes 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.

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

A forca maior determina a prorrogacdo dos prazos de cumprimento das obrigacfes
contratuais afetadas pelo periodo de tempo comprovadamente correspondente ao
impedimento resultante da for¢ca maior.

Artigo 21.° | Resolucao por parte do contraente publico

1.

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 obrigacbes que lhe
incumbem.

O direito de resolucdo referido no nimero anterior exerce-se mediante declaracdo
enviada ao adjudicatario e ndo determina a repeticdo das prestacdes ja realizadas, a
menos que tal seja determinado pelo contraente publico e sem prejuizo do respetivo
direito de indemnizacdo 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.

Artigo 22.° | Resolugéo por parte do adjudicatario

1.

3.

Sem prejuizo de outros fundamentos de resolucéo 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 resolucdo pode ser
exercido mediante declaracdo enviada ao contraente publico, que produz efeitos 30
(trinta) dias ap0s a sua rececédo, salvo se esta uUltima cumprir as obrigagdes em atraso
durante esse prazo, acrescidas dos juros de mora a que houver lugar.

A resolucédo do contrato nos termos dos numeros anteriores ndo determina a repeticao
das prestacfes ja realizadas pelo adjudicatario, cessando, porém, todas as obrigacdes
deste ao abrigo do contrato, com excecdo daquelas a que se refere o artigo 444.° do
CCP.
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Artigo 23.° | Execucao da caucao

1.

2.

3.

4.

A caucdo prestada para bom e pontual cumprimento das obrigagcbes decorrentes do
contrato, nos termos do programa do procedimento, pode ser executada pelo contraente
publico, sem necessidade de prévia decisdo judicial ou arbitral, para satisfacdo de
quaisquer créditos resultantes de mora, cumprimento defeituoso, incumprimento
definitivo pelo adjudicatario das obrigacfes contratuais ou legais, incluindo o pagamento
de penalidades, ou para quaisquer outros efeitos especificamente previstos no contrato
ou na lei.

A resolucdo do contrato pelo contraente publico ndo impede a execucdo da caucéo,
contanto que para tal exista fundamento.

A execucgdo parcial ou total da caucdo referida nos nimeros anteriores constitui o
adjudicatario na obrigacdo de proceder a sua reposicao pelo valor existente antes dessa
mesma execuc¢ao, no prazo de 10 (dez) dias ap6s a notificacdo do contraente publico
para esse efeito.

A caucdo a que se referem os nimeros anteriores € liberada nos termos do artigo 295.°
do Cdédigo dos Contratos Publicos (CCP).

CAPITULO IV — Disposicdes Finais

Artigo 24.° | Comunicacgdes e notificagcoes

1.

Sem prejuizo de poderem ser acordadas outras regras quanto as notificacbes e
comunicacfes 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.

Qualquer alteracdo das informacbes de contato constantes do contrato deve ser
comunicada a outra parte, por escrito.

As partes estdo vinculadas pelo dever de colaboracdo muitua, designadamente no tocante
a prestacao reciproca de informacdes necessarias a boa execucdo do contrato.

Artigo 25.° | Cessao da posicao contratual e subcontratacao

1.

3.

O Segundo Outorgante nédo pode ceder a sua posi¢cdo contratual ou qualquer dos direitos
e obrigacdes decorrentes do contrato sem autorizacdo prévia da entidade adjudicante, e
nos termos previsto no CCP.

Para efeitos da autorizagdo prevista no niumero anterior, o adjudicatario deve:

a. Submeter um requerimento a entidade adjudicante a solicitar a posicdo
contratual, identificando o cessionario e as razdes e respetivos fundamentos;

b. Ser apresentada pelo cessionario toda a documentacéo exigida ao adjudicatario
no presente procedimento;

c. O Primeiro Outorgante apreciar, designadamente, se 0 cessionario nao se
encontra em nenhuma das situacdes previstas no artigo 55.°© do Cdédigo dos
Contratos Publicos, e se tem capacidade técnica e financeira para assegurar o
exato e pontual cumprimento do contrato.

O Segundo Outorgante ndo pode subcontratar ao abrigo do contrato celebrado sem
autorizacado prévia da entidade adjudicante, e nos termos previsto no CCP.
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Artigo 26.° | Fiscalizacao

1.

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

O poder de fiscalizacdo sera exercido através dos servicos competentes do contraente
publico.

Artigo 27.° | Gestor do Contrato

Nos termos do artigo 96.°, conjugado com o artigo 290.°-A do CCP, sera designado um
gestor do contrato, com a fungcdo de acompanhar permanentemente a execucao deste.

Artigo 28.° | Acesso as instalacdes

1.

O adjudicatario e todas as pessoas que se encontrem ao Seu servigo obrigam-se a
observar as regras de seguranca e de apresentacdo que, em cada momento, forem
estabelecidas pela entidade adjudicante e comunicadas ao adjudicatario.

A entidade adjudicante indicard ao adjudicatario quais as normas de identificacdo do seu
pessoal, bem como dos procedimentos adequados para o acesso e circulagdo deste.

Artigo 29.° | Protecao de dados

1. O Adjudicatario compromete-se a assegurar cumprimento das obrigacdes decorrentes
do Regulamento Geral de Protecdo de Dados (doravante designado RGPD) -—
Regulamento (UE) 2016/679 do Parlamento Europeu e do Conselho de 27/4 de 2016, e
demais legislacdo que lhe seja aplicavel relativa a dados pessoais, durante a vigéncia do
contrato e, sempre que exigivel, apds a sua cessacado, designadamente:

a. Utilizar os dados pessoais a que tenha acesso ou que lhe sejam transmitidos pela
entidade adjudicante exclusivamente para as finalidades previstas no contrato;

b. Manter os dados pessoais estritamente confidenciais, cumprindo e garantindo o
cumprimento do dever de sigilo profissional relativamente aos mesmos;

c. Prestar a entidade adjudicante toda a colaboracdo de que esta careca para
esclarecer qualquer questéo relacionada com o tratamento de dados pessoais, ao
abrigo do contrato;

d. Assegurar o cumprimento do RGPD e demais legislacdo relativa a protecdo de
dados;

e. N&o copiar, reproduzir, adaptar, modificar, alterar, apagar, destruir, difundir,
transmitir, divulgar ou por qualquer outra forma colocar a disposicao de terceiros
os dados pessoais a que tenha acesso ou que lhe sejam transmitidos pela
entidade adjudicante ao abrigo do contrato, exceto quando tal lhe tenha sido
expressamente comunicado, por escrito, por esta ou quando decorra do
cumprimento de uma obrigacao legal;

f. Adotar as medidas de seguranca previstas no artigo 32.° do RGPD, que
assegurem a confidencialidade, a integridade, a disponibilidade e a resiliéncia dos
sistemas e servicos de tratamento de dados pessoais;

2. O adjudicatario sera responsavel por qualquer prejuizo em que a entidade adjudicante
venha a incorrer em consequéncia do tratamento, por parte do mesmo e/ou dos seus
colaboradores, de dados pessoais em violacdo das normas legais aplicaveis.
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Artigo 30.° | Foro competente

A

Para a resolucdo de todos os litigios decorrentes do contrato, designadamente a sua
interpretacao, execugéo, incumprimento, invalidade ou resolugdo do contrato € competente
o Tribunal Administrativo de Circulo de Lisboa, com expressa renuncia a qualquer outro.

PARTE 11 - CLAUSULAS ESPECIAIS

Artigo 31.° | Requisitos Técnicos

As Especificagcbes Técnicas fazem parte integrante do presente Caderno de Encargos,
constando do Anexo B.
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ANEXO A — Objeto do Contrato

LOTE NNA/NSNL ARTIGO/DESCRIGAO UF2 QT REF/ET? PRECO BASE S/IVA

1 8915MD0220477 | BATATA TIPO CHIPS KG 4 200 ET_0039 22 465.50 €
8935MD0220589 | PURE DE BATATA (FLOCOS) KG 1250 ET_0146
8930MD0220584 | COMPOTA DE FRUTAS GR KG 800 ET_0068

2 8930MD0220584 | COMPOTA DE FRUTAS DOSE INDIVIDUAL KG 100 ET_0068 2 860,00 €
8930MD0220585 | MARMELADA KG 440 ET_0112

3 8955MD0339336 | CAFE SOLUVEL 20% KG 2000 ET_0044 16 160,00 €

4 8970MD0220700 | RACAO INDIVIDUAL DE COMBATE UN 9 500 ET_0148 115 805,00 €

c 8920MD0220567 | PAO KG 108 000 ET_0125 243 990,00 €
8920MD0220555 | PAO DE MISTURA CONGELADO KG 440 ET_0125

6 8940MD0220613 | GELADO L 3 100 ET_0095 9 269,00 €
8945MD0220618 | AZEITE 5LT L 14000 ET_0027

7 | 8945MD0220618 | AZEITE DOSE INDIVIDUAL L 850 ET_0027 78 975,00 €
8945MD0220618 | AZEITE 25LT L 14 000 ET_0027

TOTAL S/IVA 489 524,50 €

1 NNA/NSN — Nimero Nacional de Abastecimento/ NATO Stock Number;

2 UF - Unidade de Fornecimento;

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

ET_0039
ET_0146
ET_0068
ET_0112
ET_0044
ET_0148
ET_0125
ET_0095
ET_0027
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ET 0039

ET 0039

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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DIRECAO DE ABASTECIMENTO

Especificacdo Técnica

DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0039

1. OBJETIVO

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

de fornecimento a exigir na aquisicdo de batata frita tipo chips.

2. IDENTIFICACAO

8915-MD022-0477

BATATA FRITA TIPO CHIPS

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO

KG (quilograma)

4. CAMPO DE APLICACAO

A batata frita tipo chips a que se refere a presente especificacdo destina-se a reposicao

de stock na Secg¢éo de Alimentagéo.

5. DESCRICAO

Batatas fritas tipo chips tratam-se de batatas fritas salgadas.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) Ingredientes essenciais — Batata; 6leo vegetal e sal;

b) Tipo de Corte — O produto deve apresentar a forma lisa;

c) Calibre — Batatas médias com dimensfes, em mm, da maior sec¢ao transversal

8al2 mm;

d) As batatas fritas tipo chips devem ser acondicionadas em embalagens

primarias de 500gr dentro de embalagens secundarias entre 1 e 5 kg;

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

sua rececao.
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DIRECAO DE ABASTECIMENTO

DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0039

Especificacdo Técnica

7. ARMAZENAGEM

a) A embalagem priméaria, responsavel pela conservacéo e contencao do produto
deve:
I.  Ser de material adequado para uso alimentar;
ii. Proteger o produto de desidratacdo, oxidacéo, contaminacdes externas,
microbianas ou outras;
b) A embalagem secundaria, responsavel pela protecéo fisico-mecanica 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, na embalagem, as seguintes
menc¢des que deverdo acompanhar o produto:

1. A denominacgdo de venda constituida pelo nome vulgar da espécie
“Batata Frita”;

2. Ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos 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. Aidentificagcdo 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;

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

Europeia.
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DIRECAO DE ABASTECIMENTO
DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA

Especificacdo Técnica

ET 0039

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 entre 1 e 5 Kg com embalagens de 500gr.

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

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

8. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

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

Decreto-Lei 178/91 de 14 de maio;

Decreto-Lei 216/2001 de 3 de agosto;
Decreto—Lei 560/99 de 18 de dezembro;
Despacho Normativo 2/2002 de 19 de janeiro;
Portaria 140/95 de 9 de fevereiro;

Portaria 491/90 de 30 de junho;

Portaria 979/2000 de 12 de outubro;
Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de outubro.
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DIRECAO DE ABASTECIMENTO

DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0146

Especificacdo Técnica

1. OBJETIVO

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

de fornecimento a exigir na aquisicdo de puré de batata (flocos).

2. IDENTIFICACAO

8935-MD022-0589 PURE DE BATATA (FLOCOS)

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

O puré de batata (flocos) a que se refere a presente especificacdo destinam-se a

reposicao de stock na Seccédo de Alimentacéo.

5. DESCRICAO

O puré de batata (flocos) é uma preparacgéo desidratada a base de batata, com sal, 6leo
vegetal e aditivos alimentares, que apods reconstituicdo com leite, de acordo com as
instru¢cdes mencionados no rotulo, e depois de aquecido é utilizada como puré de

batata.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) Todos os ingredientes que compdem o puré de batata devem ser de boa
gualidade, saos, isentos de parasitas, isentos de ataques de parasitas assim
como isentos de odores e ou sabores estranhos;

b) O puré de batata (flocos) deve ser acondicionado em embalagens de 5 kg;

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

sua rececao.
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DIRECAO DE ABASTECIMENTO

DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0146

Especificacdo Técnica

7. ARMAZENAGEM

a) A embalagem primaria, responsavel pela conservagdo, contencdo e
comunicacao do produto, deve:
i. Ser de material apropriado para entrar em contacto com géneros
alimenticios;
ii. Proteger o produto de desidratacdo, oxidagao, contaminacdes externas,
microbianas ou outras;
iii.  Figurar de forma claramente visivel e legivel as seguintes mencdes:

1. Denominagao de venda constituida pelo nome “Puré de Batata”;

2. A forma de apresentacao “flocos”;

3. Lista de ingredientes;

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

5. Data de durabilidade minima, acompanhada de indicacdo da
temperatura de conservacao e/ou do equipamento de conservagao
necessarios;

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

7. ldentificacdo 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;

8. Nome, firma ou denominacdo social, a morada do fabricante, ou
embalador, ou ainda, de um vendedor desde que, estabelecido na
Unido Europeia;

b) A embalagem secundaria deve ser responsavel pela protecao fisico-mecanica

durante a distribuicao.
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DIRECAO DE ABASTECIMENTO

DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0146

Especificacdo Técnica

8. AMOSTRA

a) A amostra esta sujeita ao Regulamento de andlise de amostras;
b) A amostra do artigo puré de batata (flocos) deve ser:
i. Constituida por uma embalagem de 5 kg;
ii. ldentificada com uma etiqueta colada e visivel, na embalagem, com a

seguinte informacéo legivel: “NPD e designacéo do concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Decreto-Lei n.° 560/99, de 18 de dezembro;
b) Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro.
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REGISTO DE ALTERACOES
Identificacdo de Alteragéo Data em que foi Quem efetuou
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ALTERACAO (Letra da (dia/més/ano) (assinatura do técnico)

verséo) Posto, classe e unidade




DIRECAO DE ABASTECIMENTO

DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0068

Especificacdo Técnica

1. OBJETIVO

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

de fornecimento a exigir na aquisicdo de compota.

2. IDENTIFICACAO

8930-MD022-0584 COMPOTA

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO

EA (unidade)

4. CAMPO DE APLICACAO

A compota a que se refere a presente especificacdo destina-se a reposicdo de stock

na Seccao de Alimentacao.

5. DESCRICAO

Compota ¢ feita a partir de fruta esmagada ou homogeneizada e acgucar. E menos

firme que a geleia mas consegue também manter a sua forma.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) A compota deve ser de variados sabores:
i. Morango;
ii. Péssego;
iii. Tomate;
iv. Gila;
v. Frutos silvestres;
b) A compota deve ser proveniente de frutos de boa qualidade, sdos, isentos de
parasitas, de ataque de parasitas e de sabores e/ou odores estranhos;
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DIRECAO DE ABASTECIMENTO
DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0068

Especificacdo Técnica

c) As compotas devem ser acondicionadas em embalagens secundarias com 6

embalagens primarias com peso liqguido compreendido entre 300 e 420 gr

cada;

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

sua rececao.

7. ARMAZENAGEM

a) A embalagem primaria, responsavel pela conservacédo 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;

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

1.
2.
3.

A denominacédo de venda constituida pelo nome “compota de ...”;
A lista de ingredientes;
Ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos considerados potencialmente

alergénios, se aplicavel;

. A data de durabilidade minima, acompanhada de indicacdo da

temperatura de conservacdo e/ou do equipamento de conservacgao

necessarios;

. Peso liquido, em quilogramas, dos produtos contidos nas

embalagens;

. A identificagdo do lote, geralmente precedida da letra “L” (maiuscula).

Caso esteja identificado de outra forma deverd ser devidamente
documentado. Sempre que coexistam do que um lote nos artigos
enviados, deve ser salvaguardado a sua correta identificagdo, assim

como, o seu acondicionamento em separado;

. O nome, firma ou denominacdo social, a morada do fabricante, ou

embalador, ou ainda, de um vendedor desde que, estabelecido na
Unido Europeia;




DIRECAO DE ABASTECIMENTO

DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0068

Especificacdo Técnica

b) A embalagem secundaria deve ser responsavel pela protecéo fisico-mecéanica

durante a distribuicao.

8. AMOSTRA

a) A amostra esta sujeita ao Regulamento de analise de amostras;
b) A amostra do artigo deve ser:

i. Constituida por duas embalagens primarias com peso liquido
compreendido entre 300gr e 420gr cada, dos diferentes sabores
solicitados;

ii. Identificada com uma etiqueta colada e visivel, em cada embalagem
primaria, com a seguinte informacao legivel: “NPD e designacdo do

concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Declaracéo de Retificagdo 16-C/2003 de 31 de outubro;
b) Decreto-lei 230/2003 de 27 de setembro;

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

d) Regulamento 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 marmelada.

2. IDENTIFICACAO

8930-MD022-0585 MARMELADA

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO
KG (quilograma)

4. CAMPO DE APLICACAO

A marmelada que se refere a presente especificacdo destina-se a reposicao de stock

na Seccao de Alimentacéo.

5. DESCRICAO

Marmelada é o produto resultante da mistura homogénea e consistente obtida
exclusivamente da cozedura do mesocarpo do marmelo com acgucar. No fabrico da
marmelada além das matérias-primas, apenas é admitida a utilizacdo dos ingredientes
alimentares e dos aditivos permitidos. A percentagem de fruto devera ser no minimo de
50 % de fruto.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) A marmelada deve ser acondicionada em embalagens com peso compreendido
entre 200 e 250 gr ou em embalagens com peso compreendido entre 5 e 6 kg;
b) Os géneros entregues devem ter uma validade superior a 12 meses a data da

sua rececao.

/. ARMAZENAGEM
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a) A embalagem primaria, responsavel pela conservacdo, contencdo e

comunicacao do produto, deve:

Ser de material apropriado para entrar em contacto com géneros

alimenticios;

Ser uma embalagem de origem, com garantia de integridade, devendo as

embalagens obedecer ao disposto na legislacdo em vigor;

Proteger o produto de desidratacdo, oxidagao, contaminacfes externas,

microbianas ou outras;

Figurar de forma claramente visivel e legivel as seguintes mencdes:

1.

Denominagdo de venda “Marmelada”® complementada pela
indicagcéo da espécie de fruto utilizado;

Lista de ingredientes;

Ingredientes ou auxiliares tecnolégicos considerados
potencialmente alergénios, se aplicavel;

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

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

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 lote nos
artigos enviados, deve ser salvaguardada a sua correta
identificag&o, assim como, o seu acondicionamento em separado;
Nome, firma ou denominacgéo social, a morada do fabricante, ou
embalador, ou ainda, de um vendedor desde que, estabelecido na

Unido Europeia;

b) A embalagem secundéria deve ser responsavel pela protecéo fisico-mecéanica

durante a distribuicao.
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.AMOSTRA

a) A amostra esta sujeita ao Regulamento de analise de amostras;
b) A amostra do artigo marmelada pequena deve ser:
i. Constituida por uma embalagem com peso compreendido entre 200 e 250
ar;
ii. ldentificada com uma etiqueta colada e visivel, na embalagem, com a
seguinte informacao legivel: “NPD e designacéo do concorrente”;
c) A amostra do artigo marmelada grande deve ser:
iii. Constituida por uma embalagem com peso compreendido entre 5 e 6 Kkg;
iv. Identificada com uma etiqueta colada e visivel, na embalagem, com a

seguinte informacao legivel: “NPD e designagéo do concorrente”.

. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Declaracdo de Retificacdo n.° 16-C/2003, de 31 de outubro;
b) Decreto-Lei n.° 230/2003, de 27 de setembro;

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

d) Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro.
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1. OBJETIVO

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

de fornecimento a exigir na aquisicdo de café soluvel.

2. IDENTIFICACAO

8955-MD033-9336 CAFE SOLUVEL

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

O café soluvel a que se refere a presente especificacdo destina-se a reposicao de

stock na Seccéao de Alimentacao.

5. DESCRICAO

Café soluvel € um produto seco preparado para consumo humano, este deve ser

apresentado sob a forma moida, para mistura com agua.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) Mistura soluvel de café a 20%:
i. Café 20%;
ii. Cevada 40%;
iii.  Chicoria 40%
b) O café deve ser obtido a partir do gréo verde da planta do café;
c) O café deve ser embalado em sacos de 250gr;
d) Os géneros entregues devem ter uma validade superior a 6 meses a data da

sua rececao.
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7. ARMAZENAGEM

a) Os sacos de embalagem devem ser fabricados em material apropriado para

entrar em contacto com géneros alimenticios e devem proteger o café de

contaminagdes externas, microbianas ou outras;

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

seguintes mencgdes que deverdo acompanhar o produto:

Vi.

Vii.

viii.

A denominacdo de venda constituida pelo nome “Café — mistura soluvel
de café, cevada e chicéria”;

Lista de ingredientes;

Ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos considerados potencialmente
alergénios, se aplicavel;

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

Instrucdes de realizagdo da mistura;

Peso liquido, em quilogramas, do produto contido 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, o seu acondicionamento em separado;

O nome, firma ou denominacdo 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 3 embalagens de 250gr, cada;
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ii. ldentificada com uma etiqueta colada e visivel, em cada embalagem, com

a seguinte informacéo legivel: “NPD e designacéo do concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Decreto — Lei 53/89 de 22 de fevereiro;

b) Decreto-Lei 20/2003 de 3 de fevereiro;

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

d) Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de outubro.
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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 racdes de combate.

2. IDENTIFICACAO

8970-MD022-0700 RACAO DE COMBATE

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO

EA (unidade)

4. CAMPO DE APLICACAO

As racOes de combate a que se refere a presente especificacdo destinam-se a

reposicéo de stock na Secgao de Alimentagéo.

5. DESCRICAO

Racdo de combate € um conjunto de componentes que constituem todas as refeicées

de um dia.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) A racdo de combate na sua natureza é composta por ementas designadas da
seguinte forma: “Ementa Normal”, “Ementa Vegetariana” e “Ementa Especial’.
Dentro da “Ementa Normal” sdo distinguidas por um codigo numérico
sequencial (ex.: “Ementa Normal 1”) as quatro variantes solicitadas. Apenas
guando expressamente solicitado a racdo de combate deve ser composta por
ementas vegetarianas e/ou ementas especiais. No paragrafo 10 sdo
apresentados 0os componentes que devem constituir essas ementas, assim

COmMo 0 peso ou intervalo a que devem obedecer;
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b) Caso exista alguma alteracéo ao nivel de algum componente/embalagem esta
€ sujeita a avaliacdo e pronuncia técnica prévias, por parte da Seccédo de
Alimentacéo;

c) Cadaracdo de combate devera apresentar:

i.  Valor energético (VE) igual ou superior a 3000 kcal,
ii.  Valor proteico igual ou superior a 10% do VE;
iii.  Hidratos de carbono igual ou superior a 45% do VE;
iv.  Lipidos igual ou superior a 20% do VE;

d) Cada racdo de combate ndo devera ultrapassar o peso bruto maximo de 2,8
k;

e) Os componentes entregues devem ter uma validade minima de 2 anos a data

da sua rececéo.

. ARMAZENAGEM

7.1 A embalagem exterior da racdo de combate deve ser de material resistente,
impermeével, compacto e sem brilhos:
a) Naembalagem exterior devem figurar de forma claramente visivel, legivel
e em lingua Portuguesa, as seguintes mencoes:
i. Designacao “Marinha” e o simbolo da Bandeira Nacional,

ii. Designacao “Ragao de combate” e a respetiva numeracdo da ementa;

lii. Listagem de ingredientes, informacdo nutricional, nomeadamente

valor energético, proteinas, lipidos e hidratos de carbono da racéo de

combate na totalidade e instrucdes de utilizacdo, gravados na propria
embalagem;

iv. A data de durabilidade minima (que n&o devera ser inferior a dois

anos);
v. Aidentificagao do lote, geralmente precedida da letra “L” (maiuscula).

Caso esteja identificado de outra forma deverd ser devidamente
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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;

vi. O nome, firma ou denominagao social, a morada do fabricante, ou

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

Unido Europeia.

7.2 Nas embalagens dos produtos que integram cada racdo de combate, devem

figurar de forma claramente visivel, legivel e em lingua Portuguesa as seguintes

mencoes:
a) Denominacgéao do produto;

b) Lista de ingredientes;

c) Ingredientes ou auxiliares tecnolégicos considerados potencialmente

alergénios, se aplicavel;

d) Data de durabilidade minima (que nao devera ser inferior a dois anos);

e) Peso liquido, em quilogramas, do produto contido nas embalagens;

f) A identificacdo do lote, geralmente precedida da letra “L” (mailscula).

Caso esteja identificado de outra forma deverd ser devidamente

documentado.

8. AMOSTRA

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

b) A amostra do artigo deve ser:

i. Constituida por cada uma das diferentes ementas das racdes de combate

solicitadas;

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

exterior da ragdo de combate, com a seguinte informacao legivel: “NPD e

designagéao do concorrente”.

9. LEGISLAQAO E NORMAS ORIENTADORAS
a) Decreto-lei 238/86 de 19 de agosto;
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b) Decreto-lei 251/914 de 16 de julho;
c) Decreto-Lei 560/99 de 18 de dezembro;
d) Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de outubro.
10. DESENHO TECNICO
EMENTA NORMAL 1
Quantidade | Componentes Peso
1. Pequeno-Almogo

2 1.1 Café Soluvel 100% puro 2gr
1 1.2 Bolacha doce 100 - 150 gr
5 1.3 Compota/doce de fruta e/ou 20-30 gr

Marmelada

2. Almogco/Jantar

2 2.1 Refeicao

Massa com vitela 300 - 500 gr

Frango com vegetais e feijao branco 300 - 500 gr
1 2.2 Complemento Pescado -Almogo

Atum em dleo vegetal 110-125gr
1 2.3 Complemento Pescado - Jantar

Sardinhas em odleo vegetal 110 - 125 gr
1 Fruta desidratada 40-60 gr

3. Complementos Alimentares

1 Bolacha agua e sal 100 - 150 gr
1 Barra de chocolate max 65 gr
2 Acgucar 8gr
1 Sumo de fruta sem gas max 200 ml
1 Bebida isotonica em pd 20 - 50 gr
1 Cocktail de frutos secos 50 - 100 gr

-6de 15 -




DIRECAO DE ABASTECIMENTO
DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0148

Especificacdo Técnica

2 Chiclete —

4 Rebugados peitorais _

4 Sal 1gr
4. Complementos Nao Alimentares

4 Pastilhas purificadoras de agua _

4 Sistema aquecimento: Saco com sistema de _

aquecimento?

1 Saco Plastico para Lixo

Talheres descartaveis (3 pecas: garfo, faca,

colher de sopa)

1 Guardanapo de papel (10 unidades) -
2 Toalhetes hiumidos .
Notas:

1.3 — Escolher uma das opgdes (podendo ser duas unidades iguais ou uma de

cada).

EMENTA NORMAL 2

Quantidade | Componentes Peso

1. Pequeno-Almogo

2 1.1 Café Soluvel 100% puro 2gr

1 1.2 Bolacha doce 100 - 150 gr
1.3 Compota/doce de fruta e/ou

2 20-30 gr
Marmelada

2. Almogo/Jantar

2 2.1 Refeicao
Vitela com vegetais e ervilhas 300 - 500 gr
Massa bolonhesa com queijo 300 - 500 gr

! Este sistema deverd assegurar o correto aquecimento da refeicido em qualquer estacdo do ano
independentemente da temperatura ambiente.
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1 2.2 Complemento Pescado -Almogo
Atum em o6leo vegetal 110 - 125gr

1 2.3 Complemento Pescado - Jantar
Sardinhas em molho de tomate 110-125¢r

1 Fruta desidratada 40-60 gr

3. Complementos Alimentares

1 Bolacha agua e sal 100 - 150 gr

1 Barra de chocolate max 65 gr

2 Aclcar 8gr

1 Sumo de fruta sem gas max 200 ml

1 Bebida isotonica em pd 20 - 50 gr

1 Cocktail de frutos secos 50 - 100 gr

2 Chiclete .

4 Rebucados peitorais -

4 Sal 1gr

4. Complementos Nao Alimentares

4 Pastilhas purificadoras de agua _

4 Sistema aquecimento: Saco com sistema de _
aquecimento?

1 Saco Plastico para Lixo _
Talheres descartaveis (3 pecas: garfo, faca, _
colher de sopa)

1 Guardanapo de papel (10 unidades) _

2 Toalhetes humidos _

Notas:

1.3 — Escolher uma das opgoes (podendo ser duas unidades iguais ou uma de

cada).

2 Este sistema deverd assegurar o correto aquecimento da refeicio em qualquer estacdo do ano
independentemente da temperatura ambiente.
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EMENTA NORMAL 3
Quantidade | Componentes Peso
1. Pequeno-Almoco

2 1.1 Café Soluvel 100% puro 2gr

1 1.2 Bolacha doce 100 - 150 gr
1.3 Compota/doce de fruta e/ou

2 Marmelada 20-30gr

2. Almoco/Jantar

2 2.1 Refeicao
Borrego com vegetais e grao de bico 300 - 500 gr
Frango Oriental (com arroz integral, 300 - 500 gr

améndoas e passas)

1 2.2 Complemento Pescado -Almogo

Atum em dleo vegetal 110- 125 gr
1 2.3 Complemento Pescado - Jantar

Cavala em 6leo vegetal 110 - 125 gr
1 Fruta desidratada 40-60 gr

3. Complementos Alimentares

1 Bolacha agua e sal 100 - 150 gr
1 Barra de chocolate max 65 gr
2 Agucar 8ar
1 Sumo de fruta sem gas max 200 ml
1 Bebida isotonica em pd 20 -50gr
1 Cocktail de frutos secos 50 - 100 gr
2 Chiclete _
4 Rebucados peitorais _
4 Sal 1gr
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4. Complementos Nao Alimentares

4 Pastilhas purificadoras de agua

4 Sistema aquecimento: Saco com sistema de

aquecimento?

1 Saco Plastico para Lixo

Talheres descartaveis (3 pecas: garfo, faca,

colher de sopa)

1 Guardanapo de papel (10 unidades) _
2 Toalhetes hiumidos .
Notas:

1.3 — Escolher uma das opcoes (podendo ser duas unidades iguais ou uma de

cada).

EMENTA NORMAL 4

Quantidade | Componentes Peso

1. Pequeno-Almogo

2 1.1 Café Soluvel 100% puro 2gr

1 1.2 Bolacha doce 100 - 150 gr
1.3 Compota/doce de fruta e/ou

2 20-30 gr
Marmelada

2. Almoco/Jantar

2 2.1 Refeigao

Borrego com massa e grao de bico 300 - 500 gr

Paelha de frango 300 - 500 gr
1 2.2 Complemento Pescado -Almogo

Atum em dleo vegetal 110 - 125 gr
1 2.3 Complemento Pescado - Jantar

3 Este sistema deverd assegurar o correto aquecimento da refeicio em qualquer estacdo do ano
independentemente da temperatura ambiente.
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Cavala em molho de tomate 110 - 125gr

1 Fruta desidratada 40-60 gr

3. Complementos Alimentares

1 Bolacha agua e sal 100 - 150 gr

1 Barra de chocolate max 65 gr

2 Acgucar 8gr

1 Sumo de fruta sem gas max 200 ml

1 Bebida isotonica em pd 20 - 50 gr

1 Cocktail de frutos secos 50 - 100 gr

2 Chiclete .

4 Rebucados peitorais -

4 Sal 1gr

4. Complementos Nao Alimentares

4 Pastilhas purificadoras de agua _

4 Sistema aquecimento: Saco com sistema de _
aquecimento?

1 Saco Plastico para Lixo _
Talheres descartaveis (3 pecas: garfo, faca, _
colher de sopa)

1 Guardanapo de papel (10 unidades) _

2 Toalhetes humidos _

Notas:

1.3 — Escolher uma das opgoes (podendo ser duas unidades iguais ou uma de

cada).

EMENTA VEGETARIANA

4 Este sistema deverd assegurar o correto aquecimento da refeicdo em qualquer estacio do ano
independentemente da temperatura ambiente.
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Quantidade | Componentes Peso
1. Pequeno-Almogo
2 1.1 Café Soltvel 100% puro 2gr
1 1.2 Bolacha doce 100 - 150 gr
5 1.3 Compota/doce de fruta e/ou 20-30 gr
Marmelada
2. Almoco/Jantar
2 2.1 Refeicao
a. Alimondegas vegetais e massa 300 - 500 gr
b. Jardineira de grao 300 - 500 gr
c. Lentilhas estufadas com vegetais 300 - 500 gr
d. Jardineira de feijao 300 - 500 gr
1 Fruta desidratada 40-60 gr
3. Complementos Alimentares
1 Bolacha 100 - 150 gr
1 Barra de chocolate max 65 gr
2 Acgucar 8gr
1 Sumo de fruta sem gas max 200 ml
1 Bebida isotonica 20 - 50 gr
1 Cocktail de frutos secos 50 - 100 gr
2 Chiclete N
4 Rebucados peitorais _
4 Sal 1gr
1 Bebida hiperproteica com sabor 20 -50gr
4. Complementos Nao Alimentares
Pastilhas purificadoras de agua _
Sistema aquecimento: Saco com sistema de _
aquecimento
1 Saco Plastico para Lixo _
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cada).

1 Talheres descartaveis (3 pecas: garfo, faca, _
colher de sopa)

1 Guardanapo de papel _

2 Toalhetes himidos _

Notas:

1.3 — Escolher uma das opgOes (podendo ser duas unidades iguais ou uma de

2.1 — Escolher uma das opcOes para o almoco e outra para o jantar, ndo
repetindo nem a fonte proteica nem a de hidratos de carbono na mesma ementa.

EMENTA ESPECIAL
Quantidade | Componentes Peso
1. Pequeno-Almogo

1 a. Omelete com cenoura, cebola e alho-poro max 150 gr
(Farmer s omelette)
b. Cereais, leite, passas, maca e avelas max 150 gr
torradas (Expedition Breackfast)
c. Muesli, leite, améndoas, groselha e max 150 gr
banana (Knusper-muesl))

2. Almogo/Jantar

2 2.1 Refeigao
a. Massa carbonara (Pasta carbonara) max 180 gr
b. Massa bolonhesa (Pasta bolognese) max 180 gr
. Arroz com presunto e vegetais (Sate babi) max 180 gr
d. Carne guisada com batatas, cogumelos e
ervilha (Gulyas) max 180 gr
e. Almondegas guisadas com batata e
cenoura (Mince beef hotpot) max 180 gr
f. Caril de frango (Chicken curry)
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g. Massa com cogumelos (Pasta ai funghi) max 180 gr
h. Massa com nozes crocantes, ervilhas e max 180 gr
cebola (Pasta alle noci) max 180 gr
i. Arroz com passas, acabaxi, feijao verde e
sementes de girassol (Curry fruit rice) max 180 gr
j. Guisado de vegetais e batatas ( Vegetable
hotpot) max 180 gr
k. Arroz com lentilhas, castanha de caju,
feijdo verde e cenoura (Cashew nasi) max 180 gr
1 2.2 Sobremesa
a. Fruta desidratada 40-60 gr
b.Mousse de chocolate (Mousse au max 100 gr
chocolate)
c. Sobremesa de baunilha ( Vanilla Dessert) max 100 gr
d. Sobremesa de frutas frescas com pedacos max 100 gr
de maca e damasco (Pommes & abricots)
3. Complementos Alimentares
1 Bolacha 100 - 150 gr
1 Barra de chocolate max 65 gr
2 AcuUcar 8 gr
1 Sumo de fruta sem gas max 200 ml
1 Bebida isotonica 20 - 50 gr
1 Cocktail de frutos secos 50 - 100 gr
2 Chiclete _
4 Rebugados peitorais _
4 Sal 1gr
4. Complementos Nao Alimentares
4 Pastilhas purificadoras de agua _
1 Saco Plastico para Lixo _
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1 Talheres descartaveis (3 pecas: garfo, faca,

colher de sopa)

Guardanapo de papel _

1
2 Toalhetes hiumidos
N

otas:

2.1 — Escolher uma das opcOes para o almogo e outra para o jantar, ndo
repetindo nem a fonte proteica nem a de hidratos de carbono na mesma ementa.

2.2 — Escolher uma das opgdes para o almoco.
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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¢cao de pao de mistura, pao congelado e p&do de longa

duracéo.

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 APLICA(}AO

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

especificacao destina-se a reposi¢ao de stock na Seccdo de Alimentacéo.

5. DESCRICAO

P&ao de mistura do dia é o produto obtido da amassadura, fermentacéo e cozedura.

Pao pré-cozido congelado é o produto obtido da amassadura, fermentacdo e

cozedura. ApGs isso 0 pdo é submetido a um processo adequado de ultracongelacéo.

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

cozedura. O p&o encontra-se pronto para levar ao forno.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

6.1. Caracteristicas gerais

-3de8-




DIRECAO DE ABASTECIMENTO
DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0125

Especificacdo Técnica

a)

b)

d)

6.2.

O péao deve ser fabricado em condi¢cdes 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 tecnolégicos, nas

condicBes legalmente fixadas;

Todos os ingredientes do pdo devem ser de boa qualidade, saos, isentos de

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

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;

O péo pode conter os seguintes ingredientes:

I. Farinha de trigo dos tipos 55, no caso do péo de longa duragéo, 65, 80, 110
ou 150;

ii. Farinha de centeio dos tipos 70, 85, 130 ou 170;

iii. Farinha de milho dos tipos 70, 100 ou 175;

iv. Ou apenas com farinha de dois destes cereais com uma incorporacao
minima de 10 % de farinha de cada cereal;

v. Agua potavel;

vi. Sal;

vii. Fermento ou levedura;

viii. Dextrose, no caso do péo de longa duracgéao;

ix. Regulador de acidez, no caso do pao de longa duracéo;

X. Acetato de sddio, no caso do péo de longa duracéo;

xi. Podem também ser utilizadas farinhas de glaten, extrato de malte, farinha
de malte, acucar e aditivos.

Caracteristicas técnicas

6.2.1 P&o 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;
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c) Caracteristicas fisico-quimicas:

i. O teor maximo de humidade admissivel para o pdo de mistura é

de: 33 % para massas nominais;

ii. AcUcares totais - expresso em sacarose e referido em matéria seca

0 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 pao congelado deve ter peso compreendido entre

60 a 80 gr;

c) Os géneros entregues deverdo ter uma validade minima de 4 meses,

a data da sua rececao;

6.2.3 P&o de longa duracao

a) O pao de longa duracdo deve apresentar-se pré-cozido, pronto a ir ao

forno;

b) Cada embalagem de pdo de longa duracdo deve conter 4 a 6

unidades de pao e apresentar um peso compreendido entre 200 a 300

or;

c) Os géneros entregues deverdo 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;
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7.1.1 Pao de mistura e pao de longa duracéo

a) Devem figurar de forma claramente visivel e legivel, na embalagem

priméria, as seguintes menc¢des que deverdo acompanhar o produto:

A denominagao de venda constituida pelo nome “P&o de Mistura” ou

“Pao pré-cozido”, referindo o tipo de farinha utilizado;

. Lista de ingredientes;

A data de durabilidade minima, acompanhada de indicacdo do
periodo durante o qual o produto pode ser guardado pelo
destinatério, e a indicacdo da temperatura de conservagao e/ou do
equipamento de conservacao 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
identificacdo, 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)

b)

A embalagem primaria, responsavel pela conservagdo e contengao
do produto deve ser de Polietiieno de Alta Densidade (PEAD)
adequado para uso alimentar;

A embalagem secundaria, responsavel pela protecao 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 mencdes:
1. A denominacgao de venda constituida pelo nome “Pao pré-cozido”

referindo o tipo de farinha utilizado;
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2. Lista de ingredientes;

A forma de apresentacgao “ultracongelado’;

4. 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 conservacao e/ou
do equipamento de conservacao necessarios;

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

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, 0 seu acondicionamento em
separado;

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

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

Unido Europeia.

7.2. Armazenagem técnica
7.2.1 P&o de mistura
a) O pao de mistura deve ser embalado em sacos de plastico
microperfurados préprios para produtos alimentares;
b) As unidades devem apresentar-se embaladas individualmente;

7.2.2 Péao 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;
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7.2.3 P&o delonga duracao

a) O pao de longa duracéo deve ser embalado em atmosfera protetora;

b) Cada embalagem deve conter entre 4 a 6 unidades de pao.

8. FICHA TECNICA

a) A ficha técnica devera:

b) O

Ser entregue, para analise, nos moldes solicitados;

Conter todas as propriedades técnicas do género alimentar solicitado,
principalmente no que respeita a sua constituicdo, caracteristicas,
guantidade e qualidade;

Apresentar-se redigida em lingua portuguesa, ndo manuscrita, claramente
visivel e legivel;

Permitir a andlise técnica completa e correta do artigo, nomeadamente no
gue respeita aos requisitos constantes nos pontos 5, 6.2 e 7.2 desta
Especificacdo Técnica;

produto a fornecer, caso seja adjudicado, deve apresentar todas as

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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1. OBJETIVO

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

de fornecimento a exigir na aquisicéo de gelado.

2. IDENTIFICACAO

8940-MD022-0613 GELADO

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

O gelado a que se refere a presente especificacdo destina-se a reposicao de stock na

Seccdao de Alimentacéo.

5. DESCRICAO

Gelado alimentar é um produto homogéneo obtido por congelagédo, e mantido nesse
estado até ao momento de ser ingerido pelo consumidor, a partir de uma mistura de
matérias gordas e substancias proteicas, com ou sem adi¢cdo de outros ingredientes
alimentares. A mistura contém leite, derivados de leite e/ou ovos que serve de base
ao fabrico de gelados, sendo posteriormente submetida a pasteurizacdo ou

tratamento térmico ou equivalente.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) A quantidade total de gelados solicitada devera ser repartida na mesma
proporcao pelos diferentes sabores solicitados;
i. Morango;
ii. Baunilha;

ii. Chocolate;
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b) Ingredientes principais:
i. Leite pasteurizado concentrado, desidratado, fermentado;
ii. Constituintes do leite e produtos lacteos;
iii. Gorduras e 6leos de origem vegetal autorizados para a alimentacdo
humana;
iv. Proteinas comestiveis, além das proteinas do leite;
v. AcUcares alimentares tais como sacarose, xarope de glucose, dextrose e
frutose, mel;
vi. Ovos de galinha e/ou os seus constituintes frescos, refrigerados,
liofilizados, em pé ou granulado;
vii. Frutos frescos, congelados, concentrados, liofilizados, em po,
cristalizados, em calda;
viii.  Sumos;
ix. Purés;
X. Polpas;
xi. Compotas;
xii.  Xaropes.

c) Aditivos legalmente permitidos pela legislacdo em vigor para géneros

alimenticios;

d) Os gelados devem ser acondicionados em embalagens com peso

compreendido entre 80 e 100 ml dentro de uma embalagem secundaria com

24 a 32 unidades de gelados;

e) 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:

Ser de material adequado para uso alimentar;
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Ser de material in6bcuo em relacédo ao conteudo, inerte e impermeavel de
modo a garantir a higiene e qualidades alimentares;
Proteger o produto de desidratacdo, oxidagao, contaminacfes externas,

microbianas ou outras;

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

a distribuicdo e pela comunicacao, deve:

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

metalicos;

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

1. A denominacdo de venda constituida pelo nome “Gelado de leite
com gordura vegetal” seguida dos ingredientes que lhe conferem
aroma e/ou sabor “Baunilha”, e/ou “Chocolate”, e/ou “Morango”.

Lista de ingredientes;

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 conservagao necessarios;
Peso liquido, em quilogramas, do produto contido nas embalagens;
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
Lote nos artigos enviados, deve ser salvaguardada a sua correta
identificacdo, assim como, 0 seu acondicionamento em separado;

7. Uma adverténcia clara do tipo “Nao 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

Unido Europeia.
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8. AMOSTRA

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

b) A amostra do artigo gelado deve ser:

i. Constituida por uma embalagem secundaria com 24 a 32 embalagens
primarias de gelado com peso compreendido entre 80 e 100 ml;

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

designacéo do concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a)
b)
c)
d)

f)
g)
h)

Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12 de junho;

Decreto-Lei n.° 223/2008, de 18 de novembro;

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

Norma Portuguesa 3293 (2008) — Gelados alimentares e misturas embaladas
para congelar: Definicdo, classificacdo, caracteristicas, embalagem,
conservacao e rotulagem;

Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abiril;

Regulamento (CE) n.° 1019/2008, de 17 de outubro;

Regulamento (CE) n.° 2074/2005, de 5 de dezembro;

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

-6de6-



http://dre.pt/pdf1sdip/2006/06/113A00/41434148.PDF
http://dre.pt/pdf1sdip/2008/11/22400/0808208083.pdf
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2004:139:0001:0054:PT:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:277:0007:0007:PT:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2005:338:0027:0059:PT:PDF

DIRECAO DE ABASTECIMENTO
DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA

Especificacdo Técnica

ET 0027

MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL

MARINHA

DIRECAO DE ABASTECIMENTO

w, ¢
I S
U apseqre

ESPECIFICACAO DE ARTIGO

ET 0027

AZEITE

-1deb5-




DIRECAO DE ABASTECIMENTO

DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA

Especificacdo Técnica

ET 0027

ET 0027

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

-2deb5-




DIRECAO DE ABASTECIMENTO
DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0027

Especificacdo Técnica

1. OBJETIVO

A presente especificacdo destina-se a definir as caracteristicas técnicas e condi¢fes
de fornecimento a exigir na aquisicado de azeite.

2. IDENTIFICACAO

8945-MD022-0618 AZEITE

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO
Lt (litros)

4. CAMPO DE APLICACAO

O azeite a que se refere a presente especificacdo destina-se a reposicado de stock na

Seccéao de Alimentagéo.

5. DESCRICAO

Azeite € uma gordura liquida a temperatura de 20°C obtida diretamente do fruto da

oliveira Olea europea L.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) O azeite deve: ser proveniente de matérias-primas aptas para 0 processo de
obtencdo; apresentar caracteristicas que o tornem préprio para consumo;
apresentar-se em conveniente estado de conservacdo; estar isentos de
substancias ou matérias estranhas a sua normal composicdo, de
microrganismos patogénicos ou de substancias destes derivados em niveis
suscetiveis de prejudicarem a saude do consumidor;

b) Quanto ao processo de obtencéo, o azeite deve ser Azeite Refinado, azeite
obtido pela refinacdo de azeite virgem, exclusivamente atraveés das operacdes
tecnoldgicas definidas legalmente;

c) O azeite deve apresentar as seguintes caracteristicas:
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Organoléticas — Aspeto limpido (sem depdsito a 20°C), cor amarelo
esverdeado ou verde, cheiro, sabor e gosto sui generis;

Acidez expressa em acido oleico 2,0 mg de KOH/g;

indice de Peréxidos < 20 mg/O2/Kg;

d) O azeite deve ser fornecido em funcéo do solicitado, em embalagens de 5 Lt,

ou em embalagens de 25 Lt;

e) O prazo de validade do produto fornecido deve ser superior a 12 meses, a data

da sua rececéo.

7. ARMAZENAGEM

a) As embalagens devem ser fabricadas em material apropriado para entrar em

contacto com o0s géneros alimenticios e devem proteger o produto de

desidratacdo, oxidacdo, contaminacdes externas, microbianas ou outras;

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

seguintes mencdes:

Vi.

Denominacgao de venda “Azeite”;

Identificacdo da acidez maxima para o respetivo tipo comercial, expresso
em acido oleico (“<2,0 mg de KOH/g”);

Ingredientes ou auxiliares tecnolégicos considerados potencialmente
alergénios, se aplicavel;

A data de validade, acompanhada de indicacdo da temperatura de
conservacao e/ou do equipamento de conservacao necessarios;
Quantidade liquida contida 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 identificagdo, assim

como, o seu acondicionamento em separado;
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vi. O nome, firma ou denominacdo social, a morada do fabricante, ou
embalador, ou ainda, de um vendedor desde que, estabelecido na Uni&do

Europeia.

8. AMOSTRA

a) A amostra esta sujeita ao Regulamento de andlise de amostras;
b) A amostra do artigo azeite em embalagens de 5 Lt deve ser:
i. Constituida por uma embalagem de 5 Lt;
ii. ldentificada com uma etiqueta colada e visivel, em cada embalagem, com
a seguinte informacao legivel: “NPD e designacéo do concorrente”;
c) A amostra do artigo azeite em embalagens de 25 Lt deve ser:
i. Constituida por uma embalagem de 25 Lt;
ii. Identificada com uma etiqueta colada e visivel, na embalagem, com a

seguinte informacéo legivel: “NPD e designagéo do concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Decreto—Lei 560/99 de 18 de dezembro;

b) NP 972/1989 — Azeite;

c) Regulamento (CEE) 2568/91 de 11 de julho;

d) Regulamento (EU) 29/2012 de 13 de janeiro;

e) Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de outubro;
f) Regulamento 16/2004 de 14 de janeiro;

g) Regulamento 1898/2003 de 6 de novembro.
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ANEXO C - Informagao Complementar

NUmero do Procedimento | 3022001609

LOTE 4:

30 dias apo6s encomenda (pedidos de fornecimento
efetuados apenas em dias Uteis) / entregas de 2a a 5a,
entre as 14:00h e as 16:00h.

LOTE 5:

24 Horas apés encomenda (pedidos de fornecimento
efetuados apenas em dias Uteis) / entregas diarias, exceto
nos dias de Natal, Ano Novo e Pascoa, entre as 06:00h e as
09:00h.

Prazo de Entrega

RESTANTES LOTES:

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

Prazo Maximo Contratual | Até 30 de novembro de 2022

Preco Base | 489.524, 50€ (com exclusdo do IVA)

CondicGes de Pagamento | 60 dias
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