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PARTE I - CLAUSULAS GERAIS
CAPITULO I - Disposicdes 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 - Diregdo de Abastecimento, doravante designado
por contraente publico.

Artigo 2.9 | 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 omissdes do caderno de encargos identificados
pelos concorrentes, desde que expressamente aceites pelo 6rgdao 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 nimero anterior.

4. Também em caso de divergéncia entre os documentos referidos no n.% 2 do presente
artigo e o clausulado do contrato, prevalecem os primeiros, salvo quanto aos
ajustamentos propostos de acordo com o disposto no artigo 99.° do CCP e aceites pelo
adjudicatario nos termos do disposto no artigo 101.2 do mesmo Cddigo.

Artigo 3.2 | Duragao 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.

2. O contrato cessara quando forem quitadas todas as prestacoes.

3. O contrato ndo produzirad quaisquer efeitos antes da apresentacdo, pelo adjudicatario,
do documento comprovativo do pagamento dos emolumentos do processo de fiscalizagao
prévia pelo Tribunal de Contas. (aplicavel quando valor do contrato superior a
950.000EUR).
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CAPITULO II - Obrigacdes Contratuais
SECCAO I - Obrigacdes do Adjudicatario

Artigo 4.° | Obrigacdes principais do adjudicatario

1. Sem prejuizo de outras obrigagdes previstas na legislagdo aplicavel, no presente Caderno
de Encargos ou nas clausulas contratuais, da celebracdo do contrato decorrem para o
adjudicatario as seguintes obrigacgdes:

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

b. Obrigacao de garantia dos bens;

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

d. Obrigacdao de manter a entidade adjudicante atualizada das contribuicdes perante
a Seguranca Social e as Finangas, através das respetivas declaragdes ou
certidOes, sem as quais nao serao efetuados pagamentos

e. Compromete-se a adotar medidas de ndo prejudicar significativamente os
objetivos ambientais comunitarios e nacionais na acegdao do artigo 17.° do
Regulamento (UE) 2020/852, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 18 de
junho de 2020, em conformidade com as orientagdes técnicas sobre a aplicagao
do principio de "ndo prejudicar significativamente" (Comunicacdo da Comissdo n°
2021/C58/01).

Artigo 5.° | Prazo de fornecimento

O prazo para o cumprimento das obrigagdes contratuais sera o constante da proposta do
adjudicatario.

Artigo 6.° | Local de entrega dos bens

1. Os bens serao entregues nos locais definidos no anexo D.

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

a. Toda documentacdo que seja necessaria para a boa e integral utilizagdo daqueles;
b. Certificados de origem e de conformidade técnica, caso aplicavel.
3. O ndo cumprimento do referido em 2. implicara a rejeicdo do material;

4. Todas as despesas e custos com o transporte dos bens objeto do contrato para o local
de entrega sdo da responsabilidade do adjudicatario.

Artigo 7.° | 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.

2. Os bens objeto do contrato devem ser entregues em perfeitas condigbes de serem
utilizados para os fins a que se destinam, devem ser igualmente adequados as utilizacbes
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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 declaragoes
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 |he sao entregues.

Artigo 8.° | Inspecgao 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 inspegao quantitativa
e qualitativa dos mesmos, com vista a verificar, respetivamente, se os mesmos
correspondem as quantidades estabelecidas e se rednem as carateristicas,
especificacdes 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.

Durante a fase da inspecdao 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 realizagdo daquela inspecao,
através de pessoas devidamente credenciadas para o efeito.

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

Artigo 9.° | 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,
especificagdes e requisitos técnicos definidos no presente Caderno de Encargos, o
contraente publico deve disso informar, por escrito, o adjudicatario.

No caso previsto no niumero 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, especificacdes e
requisitos técnicos anteriormente referidos.

ApOs a realizagao das substituicdes necessarias pelo adjudicatario, no prazo respetivo, o
contraente publico procede a realizacdo de nova inspecdo qualitativa, nos termos do
artigo anterior.

Sem prejuizo da aplicacdo de outras penalidades ou sangdes previstas no presente
contrato ou determinadas por lei, o cumprimento defeituoso do fornecimento de bens
terd um efeito suspensivo sobre a faturacdo e sobre o pagamento até a total
regularizacdo da situacdo.
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Artigo 10.° | Rececgao dos bens

1.

2.

Os bens devem ser acompanhados de guia de remessa, em triplicado, e respetiva fatura
em duplicado com a indicagdo bem visivel de:

Numero do Processo de Despesa (NPD);

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

c. Numero do Compromisso;

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

f. IBAN e cédigo SWIFT;

g. Enderecgo 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 recegao respetivo, de acordo com os art.© 70 e 36° do
CIVA.

Artigo 11.° | Aceitacao dos bens

1.

Caso as inspecoes a que se refere o artigo 8.2 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, especificagdes e requisitos técnicos
definidos no presente Caderno de Encargos, deve ser emitido, no prazo maximo de 8
dias a contar da data final das inspecbes, um auto de rececdo, assinado pelos
representantes do adjudicatario e do contraente publico.

Com a assinatura do auto a que se refere o niumero 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 obrigagoes
de garantia técnica que impendem sobre o adjudicatario.

Artigo 12.° | Rejeicao dos fornecimentos

1.
2.

Os bens rejeitados sdo considerados para todos os efeitos como ndo entregues.

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

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

Artigo 13.° | Fatura Eletrdnica

O adjudicatario devera emitir faturas eletrdnicas nos termos do estabelecido no Decreto-Lei
n.0 123/2018, de 28 de dezembro e demais do normativo em vigor.

MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL | MARINHA | DIRECAO DE ABASTECIMENTO Pagina 5 de 18
Base Naval de Lisboa - Alfeite | 2810-001 ALMADA - PORTUGAL
E-mail: da.dob.smd@marinha.pt - Telefone: (351) 210 901 600


mailto:da.dob.smd@marinha.pt

Caderno de Encargos

+Marinha

Artigo 14.° | Garantia dos bens

1.

A garantia dos bens importa 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 condicdes 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 obrigagbes descritas no presente
contrato relativas a garantia dos bens sdo da exclusiva responsabilidade do
adjudicatario.

Artigo 15.° | Dever de sigilo

1.

O adjudicatéario deve guardar sigilo sobre toda a informacdao e documentacgao, técnica e
nao técnica, comercial ou outra, relativa a atividade da Marinha, de que possa ter
conhecimento ao abrigo ou em relagao com a execugao do contrato.

A informagcdo e a documentagdo cobertas pelo dever de sigilo nao podem ser
transmitidas a terceiros, nem objeto de qualquer uso ou modo de aproveitamento que
ndo o destinado direta e exclusivamente a execugdo do contrato.

SECCAO II - Obrigacdes da Entidade Adjudicante

Artigo 16.° | Preco Base

1.

O preco acima referido ndo pode, em caso algum, exceder o montante total maximo de
139.960,39 € (IVA excluido), considerado como parametro base do preco contratual.

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

Artigo 17.° | Preco Contratual

1.

Pelo fornecimento dos bens objeto do contrato, bem como pelo cumprimento das demais
obrigagGes 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 numero anterior inclui todos os custos, encargos e despesas cuja
responsabilidade ndo 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 licengas.

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 execugao do contrato a
celebrar.

O contrato a celebrar ndo sera objeto de negociacdao nem de revisao de pregos, exceto
em cumprimento de regimes imperativos legalmente previstos.
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Artigo 18.° | Condicoes de pagamento

1.

As quantias devidas pelo contraente publico, nos termos dos artigos anteriores, serdo
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 obrigagdo
respetiva.

Para os efeitos do numero anterior, a obrigacdo considera-se vencida com a assinatura
do documento de quitacdo 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 emissdo 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 bancaria.

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

Tratando-se de contrato sujeito a fiscalizagao prévia do Tribunal de Contas, ndo serdao
efetuados quaisquer pagamentos antes da apresentacdao, pelo adjudicatario, do
documento comprovativo do pagamento dos emolumentos do processo de obtengao do
Visto. (aplicavel quando valor do contrato superior a 750.000EUR).

Artigo 19.° | Mora no pagamento

1.

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

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

Os prazos referidos no presente artigo sé iniciam a sua contagem apds a emissdo dos
documentos mencionados no artigo anterior, quando aplicavel.

O atraso em um ou mais pagamentos ndo determina o vencimento das restantes
obrigacdes de pagamento.

CAPITULO III - Penalidades Contratuais e Resolucdo

Artigo 20.° | Penalidades contratuais

1.

Se o adjudicatario ndo cumprir de forma exata e pontual as obrigagGes contratuais ou
parte delas por facto que lhe seja imputavel, a entidade adjudicante notifica-lo-a para
cumprir dentro de um prazo nao superior a 5 dias, salvo quando o cumprimento se tenha
tornado impossivel ou a entidade adjudicante tenha perdido o interesse na prestagao.

Mantendo-se a situagdo de incumprimento apds o decurso do prazo referido no nimero
anterior, 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:
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a. Nos 8 (oito) dias além do prazo fixado no n.° 1, 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.° 1, a penalidade
sera de 1,5%o, por cada dia de atraso;

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

O valor acumulado das sancOes pecuniarias ndo pode exceder 20% do precgo contratual,
sem prejuizo do poder de resolucdo do contrato.

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.

Artigo 21.° | Forca maior

1.

3.

N3ao podem ser impostas penalidades ao adjudicatario, nem ¢é havida como
incumprimento, a nao realizacdo pontual das prestagdes contratuais a cargo de qualquer
das partes que resulte de caso de forca maior, entendendo-se como tal as circunstancias
gue impossibilitem a respetiva realizacdo, alheias a vontade da parte afetada, que ela
ndo pudesse conhecer ou prever a data da celebracdo do contrato e cujos efeitos ndo
Ihe fosse razoavelmente exigivel contornar ou evitar.

Podem constituir forca maior, se se verificarem os requisitos do numero anterior,
designadamente, tremores de terra, inundacgbes, incéndios, epidemias, sabotagens,
greves, embargos ou bloqueios internacionais, atos de guerra ou terrorismo, motins e
determinacdes governamentais ou administrativas injuntivas.

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. Determinagbes 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. Manifestagdes populares devidas ao incumprimento pelo adjudicatario de normas
legais;

e. Incéndios ou inundacbes com origem nas instalacdes do adjudicatario cuja causa,
propagacao ou proporgdes 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 forga maior deve

ser imediatamente comunicada a outra parte.
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5.

A forca maior determina a prorrogacdo dos prazos de cumprimento das obrigacdes
contratuais afetadas pelo periodo de tempo comprovadamente correspondente ao
impedimento resultante da forga maior.

Artigo 22.° | Resolucao por parte do contraente publico

1.

Sem prejuizo de outros fundamentos de resolugcdo 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 obrigagbes que lhe
incumbem.

O direito de resolugdo referido no numero anterior exerce-se mediante declaragao
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 artigo 5.° deste Caderno, pelo adjudicatario.

Artigo 23.° | Resolucao por parte do adjudicatario

1.

3.

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 resolucdao pode ser
exercido mediante declaragdo enviada ao contraente publico, que produz efeitos 30
(trinta) dias apos a sua recegdo, salvo se esta Ultima cumprir as obrigacbes em atraso
durante esse prazo, acrescidas dos juros de mora a que houver lugar.

A resolugdo do contrato nos termos dos nimeros anteriores ndo determina a repeticdo
das prestacGes ja realizadas pelo adjudicatario, cessando, porém, todas as obrigagoes
deste ao abrigo do contrato, com excecdao daquelas a que se refere o artigo 444.° do
CCP.

Artigo 24.° | Execucao da caucao

Nos termos da alinea a) do n.° 2 do artigo 88.° do CCP, ndo foi exigida caugao.

CAPITULO IV - Disposicoes Finais

Artigo 25.° | Comunicagdes e notificacoes

1. Sem prejuizo de poderem ser acordadas outras regras quanto as notificagdes e
comunicacoes 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 ou para
os enderegos de correio eletrénicos indicados para o efeito nas clausulas do contrato.

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

3. As partes estdo vinculadas pelo dever de colaboragao mutua, designadamente no tocante
a prestacdo reciproca de informagoes necessarias a boa execugdo do contrato.
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Artigo 26.° | Cessao da posicao contratual e subcontratacao

1.

3.

O Adjudicatario ndo pode ceder a sua posicao contratual ou qualquer dos direitos e
obrigagOes decorrentes do contrato sem autorizacdo prévia da entidade adjudicante, e
nos termos previsto no CCP.

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

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

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

c. A entidade adjudicante apreciar, designadamente, se o cessionario ndo se
encontra em nenhuma das situagdes previstas no artigo 55.°2 do Cddigo dos
Contratos Publicos, e se tem capacidade técnica e financeira para assegurar o
exato e pontual cumprimento do contrato.

O Adjudicatario ndo pode subcontratar ao abrigo do contrato celebrado sem autorizacao
prévia da entidade adjudicante, e nos termos previsto no CCP.

Artigo 27.° | Cessao da posicao contratual por incumprimento do
cocontratante

1.

Em caso de incumprimento, pelo cocontratante das suas obrigacdes, desde que reuna
0s pressupostos para a resolugao do contrato, o cocontratante cede a sua posigao
contratual ao concorrente do procedimento pré-contratual na sequéncia do qual foi
celebrado o contrato que sera indicado pelo contraente publico, pela ordem sequencial
do procedimento, nos termos do artigo 318.°-A do CCP.

Para o efeito previsto na parte final do nimero anterior, o contraente publico interpela,
gradual e sequencialmente, os concorrentes que participaram no procedimento pré-
contratual original, de acordo com a respetiva classificagao final, a fim de concluir um
novo contrato para a adjudicacao da conclusdo dos trabalhos.

A execucgao do contrato ocorre nas mesmas condigdes ja propostas pelo cedente no
procedimento pré-contratual original.

A cessdo da posicdo contratual opera por mero efeito de ato do contraente publico, sendo
eficaz a partir da data por este indicada.

Os direitos e obrigacdes do cocontratante, desde que constituidos em data anterior a da
notificagdo do ato referido no nimero anterior, transmitem-se automaticamente para o
cessionario na data de producdo de efeitos daquele ato, sem que este a tal se possa
opor.

As obrigagdes assumidas pelo cocontratante depois da notificagdo referida no n.° 4
apenas vinculam a entidade cessionaria quando este assim o declare, apds a cessao.

A caucdo e as garantias prestadas pelo cocontratante inicial sdo objeto de reducdo na
proporcao do valor das prestagdes efetivamente executadas e sao liberadas seis meses
apos a data da cessdo, ou, no caso de existirem obrigacdes de garantia, apds o final dos
respetivos prazos, mediante comunicacao dirigida pelo contraente publico aos respetivos
depositarios ou emitentes.

A posicdo contratual do cocontratante nos subcontratos por si celebrados transmite-se
automaticamente para a entidade cessionaria, salvo em caso de recusa por parte desta.
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Artigo 28.° | Fiscalizacao

1. N&o 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 fiscalizacdo sera exercido através dos servicos competentes do contraente
publico.

Artigo 29.° | Gestor do Contrato

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

Artigo 30.° | Acesso as instalagoes

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

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

Artigo 31.° | Protecao de dados

1. O Adjudicatario compromete-se a assegurar cumprimento das obrigagdes decorrentes
do Regulamento Geral de Protecdao de Dados (doravante designado RGPD) -
Regulamento (UE) 2016/679 do Parlamento Europeu e do Conselho de 27/4 de 2016, e
demais legislacdo que Ihe seja aplicavel relativa a dados pessoais, durante a vigéncia do
contrato e, sempre que exigivel, apds a sua cessacao, 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 questao relacionada com o tratamento de dados pessoais, ao
abrigo do contrato;

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

e. Ndo copiar, reproduzir, adaptar, modificar, alterar, apagar, destruir, difundir,
transmitir, divulgar ou por qualquer outra forma colocar a disposicdo de terceiros
os dados pessoais a que tenha acesso ou que lhe sejam transmitidos pela
entidade adjudicante ao abrigo do contrato, exceto quando tal Ihe 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 violagdo das normas legais aplicaveis.
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Artigo 32.° | Foro competente

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

PARTE II - CLAUSULAS ESPECIAIS

Artigo 33.° | Requisitos Técnicos

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

LOTE |  NNA/NSN' ARTIGO/DESCRICAO UF2| QT REF/ET? PREGO BASE S/IVA
1 8960MD0004578 | AGUA MINERAL, EMBALAGEM DE 0,33 LITROS EA | 31 000,00 ET_0021 2.790,00 €
5 | 8925MD0220571 | ACUCAR KG | 5 526,00 ET 0017 7.128,54 €
3 | 8925MD0220581 | PURE DE BATATA (FLOCOS) KG | 270,00 ET_0146 1.034.10 €

8925MD0220581 | MOUSSE DE CHOCOLATE KG | 400,00 ET 0119
4 [78540MD0220617 | PUDIM DE OVOS KG | 450,00 ET 0145 3.321,00 €
5 | 8935MD0220602 | BASE SOPA DE TOMATE KG | 320,00 ET 0159 1.632,00 €
8970MD0220700 | RACAO INDIVIDUAL DE COMBATE EMENTA 1 EA | 220,00 ET 0148
8970MD0220700 | RACAO INDIVIDUAL DE COMBATE EMENTA 2 EA | 220,00 ET_0148
¢ | 8970MD0220700 | RACAO INDIVIDUAL DE COMBATE EMENTA 3 EA | 220,00 ET_0148 12.887,00 €
8970MD0220700 | RACAO INDIVIDUAL DE COMBATE EMENTA 4 EA | 220,00 ET_0148
8970MD0220700 | RACAO INDIVIDUAL DE COMBATE EMENTA VEG EA | 100,00 ET_0148
7 | 8960MD0220661 | SUMO, EMBALAGEM DE 200 ML LI~ | 5000,00 ET 0161 3.850,00 €
8905MD0220309 | ATUM EM CONSERVA ESCORRIDO GRANDE KG | 500,00 ET 0026
8 | "8905MD0220309 | ATUM EM CONSERVA ESCORRIDO PEQUENO KG | 1215,00 ET 0026 17.539,25 ¢
9 | 8935MD0220587 | CALDO DE CARNE (CONCENTRADO) KG | 100,00 ET_0045 352,00 €
10 | 8915MD0220551 | TOMATE PELADO PEQUENO KG | 800,00 ET 0162 1.600,00 €

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

2 UF - Unidade de Fornecimento;

3 REF/ET — Referéncia/ Especificagdo Técnica.
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8915MD0220551 | TOMATE PELADO GRANDE KG | 400,00 T 0162
8950MD0263811 | CANELA KG | 25,00 ET 0048
11 | 8950MD0220636 | COLORAU KG | 130,00 ET 0066 575,50 €
8950MD0220638 | CRAVINHO KG | 15,00 T 0074
8920MD0220562 | FLOCOS CEREAIS - NESTUM COM MEL KG | 300,00 ET 0092
1 | 8920MD0220562 | FLOCOS CEREAIS - GOLDEN KG | 200,00 ET_0092 4.158,00 €
8920MD0220562 | FLOCOS CEREAIS - CLUSTERS KG | 200,00 ET_0092
13 | 8920MD0220557 | FARINHA DE MILHO KG | 500,00 ET 0082 630,00 €
8915MD0220477 | BATATA FRITA, TIPO CHIPS KG | 1000,00 T 0039
14 " 8915MD0220473 | BATATA CONGELADA DESCASCADA KG | 1 400,00 ET_0037 8.200,00 €
15 | 8915MD0220525 | LIMAO KG | 1500,00 ET 0106 2.535.00 €
8915MD0220465 | ALHO FRANCES CONGELADO KG | 1200,00 T 0022
8915MD0220481 | BROCULOS CONGELADOS KG | 800,00 T 0043
8915MD0220488 | CENOURA PARISIENSE CONGELADA KG | 1000,00 ET 0055
8915MD0220494 | COUVE DE BRUXELAS CONGELADA KG | 1200,00 ET 0072
16 | B920MD0310643 | COUVE FLOR CONGELADA KG | 1 100,00 T 0073 17.758,00 €
8915MD0220504 | ESPINAFRE INTEIRO CONGELADO KG | 1700,00 T 0081
8915MD0220506 | FAVAS CONGELADAS KG | 1200,00 T 0086
8915MD0220514 | FEIJAO VERDE CONGELADO KG | 1500,00 ET 0087
8920MD0220562 | MACEDONIA DE LEGUMES KG | 1200,00 T 0109
17 | 8910MD0220452 | LEITE MEIO GORDO UHT Li | 10 000,00 T 0103 5.700,00 €
18 | 8905MD0220307 | AMEIIOA KG | 1200,00 T 0017 3.420,00 €

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

Pagina 14 de 18



mailto:da.dob.smd@marinha.pt

Caderno de Encargos

+Marinha

LI | 8500,00
19 | 8945MDO0220618 | AZEITE 5 LT ET_0027 41.250.00 €
8945MD0220618 | AZEITE 25 LT _
KG | 1500,00
20 | 8905MD0220314 | BANHA DE PORCO ET_0033 3.600,00 €
TOTAL S/IVA 139.960,39 €
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ANEXO B - Especificacao técnica

ET_0021
ET_0017
ET_0146
ET_0119
ET_0145
ET_0159
ET_0148
ET_0148
ET_0148
ET_0148
ET_0148
ET_0161
ET_0026
ET_0026
ET_0045
ET_0162
ET_0162
ET_0048
ET_0066
ET_0074
ET_0092
ET_0092
ET_0092
ET_0082
ET_0039
ET_0037
ET_0106
ET_0022
ET_0043
ET_0055
ET_0072
ET_0073
ET_0081
ET_0086
ET_0087
ET_0109
ET_0103
ET_0017
ET_0027
ET_0027
ET_0033
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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 agua mineral ou de nascente natural.

2. IDENTIFICACAO

8960-MD-000-4578 AGUA, EMBALAGEM 0,33 LT
8960-MD-000-4564 AGUA, EMBALAGEM 0,5 LT
8960-MD-000-4563 AGUA, EMBALAGEM 1,5LT

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO

EA (unidade)

4. CAMPO DE APLICACAO

A dgua mineral ou de nascente natural a que se refere a presente especificacédo destina-

se a reposicao de stock na Seccdo de Alimentacéao.

5. DESCRICAO

Agua mineral ou de nascente natural é a agua que contém minerais ou outras
substéancias dissolvidas que alteram a sua composicdo e/ou lhe dao valor terapéutico,
sdo aguas subterraneas originarias das aguas de superficie que se infiltram através do

solo.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS
a) A agua mineral ou de nascente deve ser embalada em garrafas de 1,5 Lt e/ou
0,5 Lt e/ou 0,33 Lt;
b) Os géneros entregues devem ter uma validade superior a 12 meses, & data da

sua rececao.
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7. ARMAZENAGEM

a) As garrafas, embalagem primaria, devem ser fabricadas em material

apropriado para entrar em contacto com géneros alimenticios e devem

proteger o produto de contaminagdes externas, microbianas ou outras;

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

mencoes:

Vvi.

Vii.

Denominacdo de venda constituida pelo nome “Agua mineral” ou “Agua
de nascente”;

Lista de ingredientes e a composi¢éo desta;

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;
Quantidade liquida, em litros, do produto contido nas embalagens;

A identificacao 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 Unido

Europeia;

8. AMOSTRA

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

b) A amostra do artigo garrafas de agua mineral ou de nascente natural de 1,5 Lt

deve ser:

Constituida por uma embalagem de 6 garrafas de 1,5Lt;
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ii. ldentificada com uma etiqueta colada e visivel, em cada embalagem
secundaria, com a seguinte informacéo legivel: “NPD e designacdo do
concorrente”;

c) A amostra do artigo garrafas de agua mineral ou de nascente natural de 0,5Lt
deve ser:

i. Constituida por uma embalagem entre 12 a 24 garrafas de 0,5 Lt;

ii. ldentificada com uma etiqueta colada e visivel, em cada embalagem
secundaria, com a seguinte informacao legivel: “NPD e designacéo do
concorrente”.

d) A amostra do artigo garrafas de agua mineral ou de nascente natural de 0,33Lt
deve ser:

iii. Constituida por uma embalagem entre 12 a 24 garrafas de 0,33 Lt;

iv. Identificada com uma etiqueta colada e visivel, em cada embalagem
secundaria, com a seguinte informacao legivel: “NPD e designacédo do

concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Decreto-Lei 243/2001 de 5 de setembro;

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

c) Diretiva 98/83/CE do Conselho de 3 de novembro;
d) Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de outubro.
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DIRECAO DE ABASTECIMENTO

DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0020

Especificacdo Técnica

1. OBJETIVO

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

de fornecimento a exigir na aquisicédo de acucar.

2. IDENTIFICACAO

8925-MD022-0571 ACUCAR

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

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

Seccdao de Alimentacéo.

5. DESCRICAO

Acucar ou acUcar branco trata-se de sacarose purificada e cristalizada.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) O acuUcar deve apresentar-se com 0s cristais bem definidos, granulometria
homogénea e sem empedramento;

b) O acucar deve apresentar-se em embalagens de 1kg.

7. ARMAZENAGEM

a) As embalagens devem ser fabricadas em material apropriado para entrar em
contacto com géneros alimenticios;

b) As embalagens devem proteger o produto de desidratacdo, oxidacao,
contaminacgdes externas, microbianas ou outras;

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

seguintes mencdes:
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Vi.

Vii.

A denominacdo de venda constituida pelo nome “Agucar” ou “Acglcar
branco”;

A lista de ingredientes;

Ingredientes ou auxiliares tecnolégicos 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 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 correcta 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

Unido Europeia;

8. AMOSTRA

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

b) A amostra do artigo deve ser:

Constituida por 3 embalagem de 1Kg, cada;
Identificada com uma etiqueta colada e visivel, na embalagem, com a

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

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a)
b)
c)
d)

e)

Decreto-Lei 188/2005 de 4 de Novembro;
Decreto—Lei 290/2003 de 15 de Novembro;
Decreto—Lei 302/85 de 29 de Julho;
Decreto—Lei 302/85 de 29 de Julho;
Decreto-Lei 560/99 de 18 de Dezembro;

-4deb-




Q : <%
.z'!

DIRECAO DE ABASTECIMENTO
DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA

Especificacdo Técnica

ET 0020

f) Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de Outubro.

VERSO EM BRANCO
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MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL

MARINHA

DIRECAO DE ABASTECIMENTO

ESPECIFICACAO DE ARTIGO

ET 0146

PURE DE BATATA (FLOCOS)

ET 0146
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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 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.

-3de5-




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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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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MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL

MARINHA

DIRECAO DE ABASTECIMENTO

ESPECIFICACAO DE ARTIGO

ET 0119

MOUSSE DE CHOCOLATE

ET 0119
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Identificacdo de Alteracéo Data em que foi Quem efetuou
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ALTERACAO (Letra da (dia/més/ano) (assinatura do técnico)
verséo) Posto, classe e unidade
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DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0119

Especificacdo Técnica

1. OBJETIVO

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

de fornecimento a exigir na aquisicao de mousse de chocolate.

2. IDENTIFICACAO

8925-MD022-0581 MOUSSE DE CHOCOLATE

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

A mousse de chocolate a que se refere a presente especificacdo destina-se a

reposicao de stock na Seccao de Alimentacéo.

5. DESCRICAO

Mousse de chocolate € uma preparacao desidratada a base de cacau em pé, acucar,
leite em poO, amido, soro lacteo, aditivos alimentares e sal que apdés reconstituicdo
com agua de acordo com as instrucbes mencionadas no rotulo € utilizado como

mousse de chocolate.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) Todos os ingredientes que compdem a mousse de chocolate devem ser de
boa qualidade, saos, isentos de parasitas e de odores e sabores estranhos;

b) A mousse de chocolate deve ser acondicionada em embalagens com peso
compreendido entre 500 e 1000 gr, em embalagens de secundarias com peso
compreendido entre 10 e 20 Kkg;

c) Os geéneros entregues devem ter uma validade superior a 6 meses a data da

sua rececao.
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Especificacdo Técnica

7. ARMAZENAGEM

a) 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, oxidagdo, contaminacdes externas,

microbianas ou outras;

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

1.

A denominacdo de venda constituida pelo nome “Mousse de
chocolate”;

Lista de ingredientes;

Ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos considerados potencialmente
alergénios, se aplicavel,

Instrucéo para uma correta diluicéo;

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

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, 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;

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

a distribuicdo deve:

i. Ser de cartdo, ndo danificado, sem componentes metalicos.

8. AMOSTRA

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

i. Constituida por uma embalagem com peso compreendido entre 500 e

1000 gr;

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

embalagem, com a seguinte informagao legivel: “NPD e designacao do

concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Decreto-Lei n.° 229/2003, de 27 de setembro;
b) Decreto-Lei n.° 560/99, de 18 de dezembro;
c) Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro.
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MARINHA

DIRECAO DE ABASTECIMENTO

ESPECIFICACAO DE ARTIGO
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PUDIM
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ET 0145

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

DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0145

Especificacdo Técnica

1. OBJETIVO

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

de fornecimento a exigir na aquisicdo de pudim.

2. IDENTIFICACAO

8940-MD022-0617 PUDIM DE OVOS

8940-MD022-0615 PUDIM DE BAUNILHA

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

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

Seccéo de Alimentacéo.

5. DESCRICAO

Pudim é uma preparacéao desidratada a base de acucar, leite em po, ovo em pd, amidos,
gordura vegetal aditivos alimentares e sal que apds reconstituicdo com agua de acordo

com as instru¢cdes mencionadas no roétulo é utilizado como pudim.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) Todos os ingredientes que compdem o pudim devem ser de boa qualidade,
saos, isentos de parasitas assim como isentos de odores e sabores estranhos;

b) O pudim deve ser de ovos ou de baunilha, conforme solicitado;

c) O pudim deve ser acondicionado em embalagens de 200 gr a 1 kg, em
embalagens de secundarias com peso compreendido entre 10 e 20 kg;

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

sua rececao.

-3de5-




DIRECAO DE ABASTECIMENTO
DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0145

Especificacdo Técnica

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 mencodes:

1.

A denominacéo de venda constituida pelo nome “Pudim de ovos” ou
“Pudim de baunilha”, conforme solicitado;

Lista de ingredientes;

Ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos considerados potencialmente
alergénios, se aplicavel,

Instrucéo para uma correta diluicéo;

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

A identificacao 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 identificacao,
assim como, o 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,

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

a distribu

i. Ser

8. AMOSTRA

ico deve:

de cartédo, nao danificado, sem componentes metalicos.
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a) A amostra esta sujeita ao regulamento de analise de amostras;
b) A amostra do artigo pudim de ovos, deve ser:

i. Constituida por uma embalagem de 200 gr a 1 kg;

ii. ldentificada com uma etiqueta de papel autocolante, colada e visivel na
embalagem primaria, com a seguinte informagado legivel: “NPD e
designacéao do concorrente”;

c) A amostra do artigo pudim de baunilha deve ser:

i. Constituida por uma embalagem de 200 gr a 1 kg;

ii. ldentificada com uma etiqueta de papel autocolante, colada e visivel na
embalagem primaria, com a seguinte informagao legivel: “NPD e

designacéao do concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Decreto-Lein.° 560/99, de 18 de dezembro;
b) Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro.
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P e -
Especificagdo Técnica
REGISTO DE ALTERACOES
Identificacdo de Alteragéo Data em que foi Quem efetuou
efetuada (assinatura, posto, unidade)
ALTERACAO (Letra da (dia/més/ano) (assinatura do técnico)
versao) Posto, classe e unidade

1. OBJETIVO
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DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0159

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

de fornecimento a exigir na aquisicao de sopa concentrada.

2. IDENTIFICACAO

8935-MD022-0596

SOPA CONCENTRADA CREME DE MARISCO

8935-MD022-0591

SOPA CONCENTRADA CREME DE AVES

8935-MD022-0593

SOPA CONCENTRADA DE ESPARGOS

8935-MD026-3789

SOPA CONCENTRADA PRIMAVERA

8935-MD022-0590

SOPA CONCENTRADA RABO DE BOI

8935-MD022-0602

SOPA CONCENTRADA DE TOMATE

8935-MD022-0604

SOPA ERVILHAS COM PRESUNTO

8935-MD022-0603

SOPA JARDINEIRA

8935-MD022-0594

SOPA MINESTRONE (INCLUI MASSINHAS)

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO

KG (quilograma)

4. CAMPO DE APLICACAO

A sopa concentrada a que se refere a presente especificacdo destina-se a reposicao

de stock na Seccao de Alimentacéo.

5. DESCRICAO

Sopa concentrada trata-se de uma preparacdo desidratada que ap0s reconstituicao

com agua de acordo com as instru¢ées de uso mencionadas no roétulo e depois de

aguecida, € utilizada como sopa.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS
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Especificacdo Técnica

a) Todos os ingredientes devem ser proprios, sdos e aptos para consumo

humano. Se a descricdo ou a apresentacdo do produto salientar a presenca

de um ou mais ingredientes especificos, estes devem ser empregues em

quantidades suficientes para a influéncia, de forma que se percebam as

caracteristicas organoléticas do produto;

b) A sopa concentrada deve ser acondicionada em embalagens com peso

liguido compreendido entre 800 gr e 1 kg;

c) Os géneros entregues devem ter uma validade superior a 12 meses a data da

sua rececao.

7. ARMAZENAGEM

a) A embalagem priméaria, responsavel pela conservacao, contencdo do produto

e pela comunicacgao deve:

Ser de material adequado para uso alimentar;

Proteger o produto de desidratacdo, oxidacdo, contaminacfes externas,
microbianas ou outras;

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

1. A denominacdo de venda constituida pelo nome “Sopa“ acrescida

do tipo de sopa a preparar,

Lista de ingredientes;

Ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos considerados
potencialmente alergénios, se aplicavel;

Modo de preparacéao;

A data de durabilidade minima, acompanhada de indicacdo da
temperatura de conservacdo e/ou do equipamento de conservagao
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
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nos artigos enviados, deve ser salvaguardado a sua correta

identificacéo, assim como, o seu acondicionamento em separado;

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

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

Unido Europeia.

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

a distribuicdo deve:

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

metalicos.

8. AMOSTRA

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

b) A amostra do artigo sopa concentrada deve ser:

i.  Constituida por 2 embalagens com peso compreendido entre 800 gr e 1

kg de cada uma das variedades solicitadas em concurso;

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

cada embalagem primaria com a seguinte informacao legivel: “NPD e

designagao do concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Decreto—lei 560/99 de 18 de dezembro;
b) Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de outubro.

APROVACAO
ET 0159
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MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL

MARINHA

DIRECAO DE ABASTECIMENTO

ESPECIFICACAO DE ARTIGO

ET 0148

RACAO DE COMBATE
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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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Especificacdo Técnica

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
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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 condicfes

de fornecimento a exigir na aquisicao de sumo de fruto, dose individual (DlI).

2. IDENTIFICACAO

8960-MD022-0661 SUMO DE FRUTA - DI

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

O sumo de fruto DI a que se refere a presente especificacdo destinam-se a reposicao

de stock na Seccao de Alimentacéo.
5. DESCRICAO

Sumo de fruta € um produto fermentescivel, mas ndo fermentado, obtido a partir de
uma ou mais espécies de frutos, sdos e maduros, frescos ou conservados pelo frio,
com a cor, 0 aroma e 0 gosto caracteristico do sumo dos frutos que provém. Podem
ser restituidas ao sumo substancias aromaticas, a polpa e as células separadas apos
a extracdo. Os sumos de citrinos devem ser fabricados a partir do endocarpo dos

frutos.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) O sumo de fruta deve ter um teor minimo de sumo admissivel de 10%;

b) O sumo concentrado deve ser acondicionado em embalagens primarias de
200 ml, em embalagem secundaria com 20 a 34 embalagens primarias;

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

sua rececao.
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7. ARMAZENAGEM

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

produto, deve:

b) Aem

Ser de material adequado para uso alimentar;

Ser de material in6cuo em relagédo ao conteudo, inerte e impermeével de

modo a garantir a higiene e qualidades alimentares;

Proteger o produto de desidratacédo, oxidagdo, contaminacdes externas,

microbianas ou outras;

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

1. A denominacdo de venda constituida pelo nome “Sumo de frutos”
seguido do sabor “Laranja, Péssego, Ananas, Alperce ou Macga”,
conforme os sabores solicitados;

2. 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 conservagcao necessarios;

5. Quantidade liquida em litros dos produtos contidos nas embalagens;
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
identificacdo, assim como, 0 seu acondicionamento em separado;

7. O nome, firma ou denominagao social, a morada do fabricante, ou
embalador, ou ainda, de um vendedor desde que, estabelecido na
Unido Europeia;

balagem secundaria, responsavel pela protecao fisico-mecanica durante

a distribuicdo deve:

Ser de material adequado, ndo danificado, sem componentes metalicos.
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8. AMOSTRA

a)
b)

A amostra esté sujeita ao regulamento de anélise de amostras;
A amostra do artigo sumo de fruta deve ser:
i. Constituida por uma embalagem secundaria com 20 a 34 embalagens
primarias de 200 ml;
ii. Identificada com uma etiqueta de papel autocolante, colada e visivel na
embalagem secundéria, com a seguinte informacao legivel: “NPD e

designagao do concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

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

9)
h)
i)

Declaracéo de Retificacdo n.° 18/2003, de 21 de novembro;
Decreto—Lei n.° 101/2010, de 21 de setembro;

Decreto-Lei n.° 145/2013, de 21 de outubro;

Decreto—Lei n.° 225/2003, de 24 de setembro;

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

Portaria n.° 189/91, de 6 de marco;

Portaria n.° 517/91, de 7 de junho;

Portaria n.° 59/94, de 25 de janeiro;

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 condicbes

de fornecimento a exigir na aquisicdo de atum em conserva.

2. IDENTIFICACAO

8905-MD022-0309 ATUM EM CONSERVA

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO
KG (quilograma)

4. CAMPO DE APLICACAO

O atum em conserva a que se refere a presente especificacdo destina-se a reposicao

de stock na Seccao de Alimentacéo.

5. DESCRICAO

Atum em conserva é o produto resultante da massa muscular das espécies da familia
Thunnidae, nomeadamente: Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus
atlanticus, Thunnus obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus, Thunnus tongoe e
da espécie Katsuwonus Pelamis da familia Scombridae, embalado num recipiente

hermeticamente selado e esterilizado.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) A posta de atum deve apresentar cor, cheiro e sabor normais, aspeto
homogéneo, sem manchas hemorragicas ou anegradas metalicas, que
denunciem falta de frescura do peixe na altura da conservagao, ou corroséo
profunda da folha da embalagem;

b) A posta de atum deve encher completamente a lata e estar coberta de molho,
gue deverd ser constituido por 6leo vegetal de boa qualidade;

c) Por peso de género é considerado o seu peso escorrido;
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d) Quanto aformade Apresentacao - peixe cortado em segmentos transversais
da massa muscular que sdo colocados na lata em planos paralelos. A
proporcdo de pequenos pedacos ndo deve exceder os 18% do contetdo
escorrido da lata;

e) Quanto a Natureza do molho - o molho deve ser constituido exclusivamente
por um dos Oleos alimentares vegetais legalmente autorizados;

f) O produto deve ser preparado a partir de peixe das espécies mencionadas,
fresco e de boa qualidade;

g) Os géneros entregues devem ter um periodo de validade superior a 2 anos a

data da sua rececao.

7. ARMAZENAGEM

a) O atum em conserva deve ser embalado em lata prépria para géneros

alimenticios em conserva.

b) As latas devem apresentar um peso liquido compreendido entre 1,700 e
1,800kg ou no caso das embalagens pequenas as latas devem apresentar um
peso liquido compreendido entre 120 e 140gr;

c) A embalagem ndo deve conter defeitos que possam comprometer o fecho
hermético da mesma,;

d) Devem figurar de forma claramente visivel e legivel, na embalagem, as
seguintes mencdes:

i.  Denominagao de venda constituida pelo nome “Atum em Conserva’;
ii. Lista de ingredientes;
iii. Ingredientes ou auxiliares tecnologicos considerados potencialmente
alergénios, se aplicavel;
iv. A data de validade impressa na embalagem primaria e na embalagem
secundéria (caso exista), acompanhada de indicagdo da temperatura de
conservacgao e/ou do equipamento de conservagcao necessarios;

v. Quantidade liquida e liquida escorrida contida nas embalagens;
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Vi.

Vil.

A identificacdo do lote, geralmente precedida da letra “L” (maiuscula),
impresso na embalagem primaria e na embalagem secundaria (caso
exista). 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 denominacdo 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 analise de amostras;

b) A amostra do artigo atum, em embalagens grandes, deve ser:

Constituida por 3 latas com peso liqguido compreendido entre de 1,700 e
1,800 kg;

Apresentada com uma etiqueta de papel autocolante colada e visivel em
cada embalagem primaria e também secundaria (se aplicavel), com a

seguinte informacdao legivel: “NPD e designagao do concorrente”;

c) A amostra do artigo atum, em embalagens pequenas, deve ser:

Constituida por 3 latas com peso liquido compreendido entre 120 e 140
ar;

Apresentada com uma etiqueta de papel autocolante colada e visivel em
cada embalagem primaria e também secundéria (se aplicavel), com a

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

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

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

b) Regulamento (CE) n°3796/81 de 29 de dezembro;
c) Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de outubro;
d) Regulamento 1536/92 de 9 de junho
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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 caldo de carne.

2. IDENTIFICACAO

8935-MD022-0587 CALDO DE CARNE

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

O caldo de carne a que se refere a presente especificacdo destina-se a reposicao de

stock na Seccéao de Alimentacao.

5. DESCRICAO

Caldo é uma preparacgdo liquida, limpida e clara, obtida por cozedura em agua de:
substancias ricas em proteinas, ou 0s seus extratos e/ou hidrolisados, com ou sem
adicao de: condimentos e/ou substancias aromatizantes; de gorduras comestiveis; de
cloreto de sédio; de especiarias e dos seus extratos materiais e destilados; de aditivos
autorizados; ou ainda de outros géneros alimentares que visam melhorar o sabor do
produto.

O caldo desidratado é o produto seco que permite obter, depois de reconstituido com
agua conforme o modo de preparacdo e depois de ser reaquecido ou ndo, a

preparacao alimentar referida no paragrafo anterior.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) Caldo de carne deve ser preparado a partir de carne de bovino ou de extratos
de carne de bovino, com ou sem adicao de carne ou extratos de carne que

nao sejam de origem bovina;
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b) Todos os ingredientes devem ser proprios, sdos e aptos para consumo

humano. Se a descricdo ou a apresentacdo do produto salientar a presenca

de um ou mais ingredientes especificos, estes devem ser empregues em

qguantidades suficientes, de forma que se aperceba nas caracteristicas

organoléticas do produto;

c) O caldo de carne deve ser embalado em recipientes de plastico de 1kg, que

devem ser acondicionados em embalagem secundaria;

d) 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, contencdo e

comunicacédo do produto, deve:

Ser de material apropriado para entrar em contacto com géneros

alimenticios;

Proteger o produto de desidratacdo, oxidacdo, contaminagdes externas,

microbianas ou outras;

Figurar de forma claramente visivel e legivel, na embalagem, as

seguintes mencdes que deverdo acompanhar o produto:

1.
2.
3.

A denominacgao de venda constituida pelo nome “Caldo de carne”;
A lista de ingredientes;

Ingredientes ou auxiliares tecnologicos considerados
potencialmente alergénios, se aplicavel;

A data de durabilidade minima, acompanhada de indicacdo da
temperatura de conservacdo e/ou do equipamento de conservagao
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 mais do que
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um lote nos artigos enviados, deve ser salvaguardada a sua correta
identificacéo, assim como, o seu acondicionamento em separado;
7. O nome, firma ou denominacéo 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 distribuigéo.

8. AMOSTRA

a) A amostra esta sujeita ao Regulamento de analise de amostras;
b) A amostra do artigo deve ser:
i. Constituida por uma embalagem priméria de 1 kg;
ii. Identificada com uma etiqueta colada e visivel, no recipiente, com a

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

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

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

de fornecimento a exigir na aquisicdo de tomate pelado.

2. IDENTIFICACAO

8915-MD022-0552 TOMATE PELADO PEQUENO

8915-MD022-0551 TOMATE PELADO GRANDE

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO

KG (quilograma)

4. CAMPO DE APLICACAO

O tomate pelado a que se refere a presente especificagcdo destina-se a reposicao de

stock na Seccgao de Alimentagéo.

5. DESCRICAO

Tomate pelado € uma conserva de tomates pelados inteiros e em pedacos.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) O tomate pelado deve apresentar as seguintes caracteristicas minimas:

b) O

Isento de gosto e cheiro estranhos ao produto;
Isento de pele e de lesdes;
A sua cor deve ser a caracteristica da variedade utilizada corretamente
transformada;
tomate pelado deve apresentar na sua COmMpOSICA0 0S seguintes

ingredientes: agua, sumo de tomate, concentrado de tomate, sal (cloreto de

sbédio), especiarias naturais, ervas aromaticas e seus extratos e aromas

naturais;
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f)

g)

h)

No fabrico de tomate pelado sé podem ser utilizados como aditivos o acido
citrico (E 330) e o cloreto de célcio (E 509);

No que respeita a conserva de tomate pelado, os tomates e o liquido de
cobertura de um recipiente devem ocupar pelo menos 90% da capacidade em
agua do recipiente;

A conservacdo deve ser assegurada pelo emprego combinado do
acondicionamento num recipiente estanque aos liquidos, aos gases, aos
microrganismos e ao tratamento pelo calor ou outro processo autorizado, que
tem por fim destruir ou inibir totalmente as enzimas, oS microrganismos e suas
toxinas, cuja presenca ou proliferacdo poderiam alterar ou tornar impropria para
CONsSumMo a conserva,

O tomate pelado em embalagens pequenas deve ser acondicionado em
embalagens com peso liquido compreendido entre 780 gr e 860 gr;

O tomate pelado em embalagens grandes deve ser acondicionado em
embalagens com peso liquido compreendido entre 2 kg e 3 kg;

Por peso de género é considerado o seu peso escorrido;

Os géneros entregues devem ter uma validade superior a 2 anos a data da sua

rececao.

7. ARMAZENAGEM

a)

b)

O tomate pelado deve ser acondicionado em embalagens de material in6écuo,
impermeavel e inerte em relacdo ao conteldo e devem proteger o produto de
desidratacéo, oxidacdo, contaminacdes externas, microbianas ou outras;
As embalagens devem ser fabricadas em material apropriado para entrar em
contacto com géneros alimenticios;
Devem figurar de forma claramente visivel e legivel, na embalagem, as
seguintes mencgdes:

i. A denominagcdo de venda constituida pelo nome vulgar da espécie

Tomate pelado”;
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A forma de apresentacgao “enlatada”;

Lista de ingredientes;

iv. Ingredientes ou auxiliares tecnolégicos considerados potencialmente
alergénios, se aplicavel;

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

vi. Peso liquido contido nas embalagens;

vii. 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 identificacdo, assim
como, 0 seu acondicionamento em separado;

vii. 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 esta sujeita ao Regulamento de andlise de amostras;

b) A amostra do artigo tomate pelado em embalagens pequenas deve ser:

Constituida por uma embalagem com peso liquido compreendido entre 780
gr e 860 gr;

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

concorrente”;

c) A amostra do artigo tomate pelado em embalagens grandes deve ser:

Constituida por uma embalagem com peso liquido compreendido entre 2
kg e 3 kg;
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iv. Identificada com uma etiqueta de papel autocolante, colada e visivel na
embalagem, com a seguinte informacao legivel: “NPD e designacdo do

concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

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

b) Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de outubro;
c) Regulamento CE 1535/2003 DE 29 de agosto;
d) Regulamento CEE 1593/98 de 23 de julho;

e) Regulamento CEE 1764/86 de 27 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 canela.

2. IDENTIFICACAO

8950-MD026-3811 CANELA

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO
KG (quilograma)

4. CAMPO DE APLICACAO

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

Seccdao de Alimentacéo.

5. DESCRICAO

Canela é um produto seco preparado para consumo humano, obtido pela trituracédo de

sementes das variedades cultivares de “Cinnamomum”.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) A canela deve ser proveniente de sementes de boa qualidade, sas, isentas de
parasitas, de atague de parasitas e de sabores e/ou odores estranhos;

b) A canela deve ser embalada em sacos de 0,500 kg, que devem ser
acondicionados em embalagem secundaria;

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

sua rececao.
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7. ARMAZENAGEM

a) A embalagem primaria, responsavel pela conservagdo, contencdo e

comunicacao do produto, deve:

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

Proteger o produto de desidratacdo, oxidagdo, contaminacdes externas,
microbianas ou outras;

Figurar de forma claramente visivel e legivel as seguintes mencdes:

1. Nome cientifico da espécie “Cinnamomum” e denominagédo de
venda constituida pelo nome vulgar da espécie “Canela”;
Forma de apresentacdo “moida”;

Lista de ingredientes;

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

5. Data de durabilidade minima acompanhada de indicacdo da
temperatura de conservacdo e/ou do equipamento de conservagao
Nnecessarios;

6. Peso liquido, em quilogramas, do produto contido nas embalagens;

7. ldentificacdo 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 correcta
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

Uni&do Europeia.

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

mecanica durante a distribuicéo.
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8. AMOSTRA

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

b) A amostra do artigo deve ser:

i. Constituida por duas embalagens primarias de 0,500 kg cada;

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

priméria, com a seguinte informacdo legivel: “NPD e designag¢do do

concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

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

de fornecimento a exigir na aquisicao de colorau.

2. IDENTIFICACAO

8950-MD022-0636 COLORAU

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

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

na Seccao de Alimentacao.

5. DESCRICAO

Colorau é um produto seco preparado para consumo humano, obtido pela trituracédo

de sementes das variedades cultivares de “ Capsicum annum”.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) O colorau deve ser proveniente de sementes de boa qualidade, sas, isentas
de parasitas, de ataque de parasitas e de sabores e/ou odores estranhos;

b) O colorau deve ser embalado em sacos de 1 kg, que devem ser
acondicionados em embalagem secundaria;

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

sua rececao.

-3de5-




4 = e
Ro~%e; Szl

DIRECAO DE ABASTECIMENTO
DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0066

Especificacdo Técnica

7. ARMAZENAGEM

a) A embalagem primaria, responsavel pela conservagdo, contencdo e

comunicacao do produto, deve:

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

Proteger o produto de desidratacdo, oxidagdo, contaminacdes externas,
microbianas ou outras;

Figurar de forma claramente visivel e legivel as seguintes mencdes:

1. Denominacdo de venda constituida pelo nome vulgar da espécie

“Colorau”;

Forma de apresentagcdo “moido”;

Lista de ingredientes;

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 correcta
identificagéo, 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

Uniao Europeia;

b) A embalagem secundéaria deve ser responsavel pela protecdo fisico-

mecanica durante a distribui¢ao.
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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 de 1 kg cada;

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

priméria, com a seguinte informacdo legivel: “NPD e designag¢do do

concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

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

de fornecimento a exigir na aquisicao de cravinho.

2. IDENTIFICACAO

8950-MD022-0638 CRAVINHO

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

O cravinho a que se refere a presente especificacdo destina-se a reposicédo de stock

na Seccao de Alimentacao.

5. DESCRICAO

Cravinho € um produto seco preparado para consumo humano, obtido pela trituracédo

de sementes das variedades cultivares de “ Eugenia aromatica”.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) O cravinho deve ser proveniente de sementes de boa qualidade, sas, isentas
de parasitas, de ataque de parasitas e de sabores e/ou odores estranhos;

b) O cravinho deve ser embalado em sacos de 0,250 kg, que devem ser
acondicionados em embalagem secundaria;

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

sua rececao.

7. ARMAZENAGEM

a) A embalagem primaria, responsavel pela conservagdo, contencdo e

comunicacao do produto, deve:
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Ser de material apropriado para entrar em contacto com géneros

alimenticios;

Proteger o produto de desidratacdo, oxidacao, contaminagdes externas,

microbianas ou outras;

Figurar de forma claramente visivel e legivel as seguintes mencdes:

1.

Nome cientifico da espécie “Eugenia aromatica” e denominacao de
venda constituida pelo nome vulgar da espécie “Cravinho”;

Forma de apresentacado “moido”;

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, do produto contido nas embalagens;
Identificagéo 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 denominagéao social, a morada do fabricante, ou
embalador, ou ainda, de um vendedor desde que, estabelecido na

Unidao Europeia;

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

durante a distribuigéo.

8. AMOSTRA

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

b) A amostra do artigo deve ser:

Constituida por duas embalagens primarias de 0,250 kg cada;
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ii. ldentificada 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) Decreto-Lei 560/99 de 18 de dezembro;
b) Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de outubro.
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MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL

MARINHA

DIRECAO DE ABASTECIMENTO

ESPECIFICACAO DE ARTIGO

ET 0092

FLOCOS DE CEREAIS

ET 0092
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REGISTO DE ALTERA(;()ES
Identificacdo de Alteracéo 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 condicfes

de fornecimento a exigir na aquisicao de flocos de cereais.

2. IDENTIFICACAO

8920-MD022-0562 FLOCOS DE CEREAIS

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO

Kg (quilograma).

4. CAMPO DE APLICACAO

Os flocos de cereais a que se refere a presente especificacdo destina-se a reposicao

de stock na Seccao de Alimentacéo.

5. DESCRICAO

a)

b)

Nestum com mel ou equivalente — preparacdo a base de farinha de trigo e
trigo hidrolisado, sacarose, mel, aditivos alimentares e vitaminas que apdés
reconstituicdo com leite de acordo com as instrucdes mencionadas no rotulo é
utilizado como flocos de cereais com mel;

Golden Grahams ou equivalente — preparacdo a base de farinha de cereais
(existéncia de trigo integral em 30%) que apos reconstituicdo com leite de
acordo com as instru¢cdes mencionadas no rotulo € utilizado como cereais de
trigo integral tostados;

Clusters de améndoas ou equivalente — preparacdo a base de trigo
integral, agucar, xarope de acgucar invertido, sal, mel, aditivos alimentares,
Oleo vegetal, farinha de arroz, frutos secos, vitaminas e minerais que apos
reconstituicdo com leite de acordo com as instru¢cdes mencionadas no rotulo é

utilizado como flocos de trigo integral com crocantes frutos secos e mel.
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6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) Todos os ingredientes dos flocos de cereais devem ser de boa qualidade,
saos, isentos de parasitas, ataques de parasitas e de odores e/ou sabores
estranhos;

b) Os flocos de cereais devem ser acondicionados em embalagens com peso
compreendido entre 200 e 500 gr;

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

sua rececao.

7. ARMAZENAGEM

a) A embalagem priméria, responsavel pela conservacdo 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 protecao fisico-mecanica durante
a distribuicdo e pela comunicacéo, deve:
i.  Ser caixa de cartao resistente, nova, ndo danificada, sem componentes
metalicos;
ii.  Figurar de forma claramente visivel e legivel, as seguintes mencdes:

1. A denominacédo de venda constituida pelo nome “Flocos de cereais
com mel” ou “Flocos de trigo integral tostados” ou “Flocos de trigo
integral com crocantes de frutos e mel”;

2. 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 conservagcao necessarios;

5. Peso liquido, em quilogramas, do produto contido nas embalagens;
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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

identificacdo, assim como, 0 seu acondicionamento em separado;

7. O nome, firma ou denominacgao 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 flocos de cereais deve ser:

i. Constituida por uma embalagem com peso compreendido entre 200 e

500 gr,;

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) Decreto-Lei n.° 560/99, de 18 de dezembro;
b) Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro.
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DIRECAO DE ABASTECIMENTO

ESPECIFICACAO DE ARTIGO
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FARINHAS
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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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Especificacdo Técnica

1. OBJETIVO

A presente especificacdo destina-se a definir as caracteristicas técnicas e condicdes
de fornecimento a exigir na aquisicdo de farinha de centeio, de farinha de milho, de

farinha integral de trigo e de farinha de trigo.

2. IDENTIFICACAO

8920-MD031-6568 FARINHA DE CENTEIO
8920-MD022-0557 FARINHA DE MILHO
8920-MD031-6569 FARINHA INTEGRAL DE TRIGO
8920-MD022-0558 FARINHA TRIGO

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

As farinhas a que se refere a presente especificacado destinam-se a reposicao de stock

na Secc¢ao de Alimentagéo.

5. DESCRICAO

A farinha de centeio, a farinha de milho, a farinha integral de trigo e a farinha de trigo
sdo o produto resultante da moenda de grdos de cereais, maduros, sdos, hao

germinados e isentos de impurezas.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) As farinhas devem apresentar as seguintes caracteristicas minimas:

i. Possuir caracteristicas organoléticas préprias do produto;
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Vi,

Ser adequadas ao fim a que se destinam,;

Apresentarem-se em conveniente estado de conservacao;

Sem sinais de parasitacao vegetal ou animal;

Isentas de agentes patogénicos ou de substancias derivadas de
microrganismos em niveis que representem risco para a saude;

Isentas de substancias estranhas a sua normal composicéo;

b) Tipos de farinha:

iv.

Farinha de centeio;
Farinha de milho tipo 70;
Farinha integral de trigo;

Farinha de trigo tipo 65;

c) A farinha de centeio deve ser acondicionada em embalagens de 5 kg;

d) A farinha de milho deve ser acondicionada em embalagens de 1 kg;

e) A farinha integral de trigo deve ser acondicionada em embalagens de 1 kg;

f) A farinha de trigo deve ser acondicionada em embalagens entre 5 a 10 kg;

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

sua rececao.

. ARMAZENAGEM

a) A embalagem primaria, responsavel pela conservacdo, contencdo e

comunicacéo do produto, deve:

Ser de material apropriado para entrar em contacto com géneros
alimenticios;
Proteger o produto de desidratacéo, oxidagdo, contaminagdes externas,
microbianas ou outras;
Figurar de forma claramente visivel e legivel as seguintes mencodes:

1. Denominacao de venda, com referéncia ao cereal, ao tipo de farinha,

se aplicavel, e ao fim a que se destina, indicada pela seguinte
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expressao “Farinha de centeio, para...”; “Farinha de milho, tipo 70,
para ...”; “Farinha de trigo, integral, para...”; “Farinha de trigo, tipo
65, para ...”;

A forma de apresentacao “moido”;

Lista de ingredientes;

Ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos 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
identificagéo, assim como, o seu acondicionamento em separado;
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 secundéria deve ser responsavel pela protecao fisico-mecéanica

durante a distribuigéo.

8. AMOSTRA

a) A amostra esta sujeita ao Regulamento de analise de amostras;
b) A amostra do artigo farinha de centeio 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”;
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c) A amostra do artigo farinha de milho deve ser:
iii. Constituida por trés embalagens de 1 kg;
iv. Identificada com uma etiqueta colada e visivel, em cada embalagem, com
a seguinte informacéo legivel: “NPD e designacdo do concorrente”;
d) A amostra do artigo farinha integral de trigo deve ser:
v. Constituida por trés embalagens de 1 kg;
vi. Identificada com uma etiqueta colada e visivel, em cada embalagem, com
a seguinte informacéo legivel: “NPD e designacédo do concorrente”;
e) A amostra do artigo farinha de trigo deve ser:
vii. Constituida por uma embalagem entre 5 e 10 kg;
viii. Identificada com uma etiqueta colada e visivel, na embalagem, com a

seguinte informacdao legivel: “NPD e designac¢éo do concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Decreto-Lein.° 560/99, de 18 de dezembro;

b) Decreto-Lei n.° 65/92, de 23 de abril;

c) Portaria n.° 1023/94, de 22 de novembro;

d) Portaria n.° 254/2003, de 19 de marco;

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

DIRECAO DE ABASTECIMENTO

ESPECIFICACAO DE ARTIGO
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BATATA FRITA TIPO CHIPS
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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 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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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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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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MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL

MARINHA

DIRECAO DE ABASTECIMENTO

ESPECIFICACAO DE ARTIGO

ET 0037

BATATA CONGELADA DESCASCADA

ET 0037

O Técnico de Material,
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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 batata parisiense.

2. IDENTIFICACAO

8915-MD022-0473 BATATA CONGELADA DESCASCADA

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

A batata parisiense a que se refere a presente especificacdo destina-se a reposicao

de stock na Seccao de Alimentacéo.

5. DESCRICAO

Batata parisiense ultracongelada é uma batata inteira (de menor dimensdo que o
habitual) submetida a um processo de pré-fritura e seguidamente a um processo

adequado de congelacéo.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) A batata congelada descascada deve apresentar-se ultracongelada. O
processo de ultracongelacédo permite ultrapassar tdo rapidamente quanto
necessario a zona de cristalizacdo maxima, fazendo com que a temperatura
do produto em todos o0s seus pontos e apoOs estabilizacdo térmica, se
mantenha sem interrupgdo 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;

c) Todos os ingredientes que compdem a batata devem ser de boa qualidade,

saos, isentos de parasitas e isentos de sabores ou odores estranhos;

O Técnico de Material,
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d) Caracteristicas organoléticas ap0s a fritura:

Consisténcia caracteristica;
Sabor e cheiros caracteristicos;

Coloracgéao caracteristica e uniforme;

e) A batata deve ser acondicionada em embalagens primarias de 2,5 Kg, em

embalagens secundarias 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 primaria, responsavel pela conservacdo e contencdo do

produto deve:

Ser de material adequado para uso alimentar;
Proteger o produto de desidratacdo, oxidacdo, contaminacdes externas,

microbianas ou outras;

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

a distribuicdo e pela comunicacéo, deve:

Ser uma caixa de cartdo nova, ndo danificada, sem componentes
metalicos, selada com fita adesiva,;

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

1. A denominacdo de venda constituida pelo nome vulgar da espécie
“‘Batata Congelada Descascada’;

2. A mencgao “Ultracongelada”;

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

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

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

embalagens;

O Técnico de Material,
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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
identificacdo, assim como, o seu acondicionamento em separado;

7. O nome, firma ou denominacgao social, a morada do fabricante, ou
embalador, ou ainda, de um vendedor desde que, estabelecido na Uni&o
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 10 kg com embalagens de 2,5 kg;
ii. ldentificada com uma etiqueta colada e visivel, na embalagem secundéria,

com a seguinte informacé&o legivel: “NPD e designacgdo do concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Decreto-Lei 178/91 de 14 de maio;

b) Decreto-Lei 216/2001 de 3 de agosto;

c) Decreto—Lei 251/91 de 16 de julho;

d) Decreto-Lei 312/88 de 7 de Setembro;

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

f) Despacho Normativo 2/2002 de 19 de janeiro;

g) NP 3063 de 1985 — Batata: Definicdo, caracteristicas, acondicionamento e
marcagao;

h) Portaria 140/95 de 9 de fevereiro;

i) Portaria 91/94 de 7 de fevereiro;

j) Portaria 979/2000 de 12 de outubro;

k) Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de outubro.

O Técnico de Material,
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1. OBJETIVO

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

de fornecimento a exigir na aquisicao de limao.

2. IDENTIFICACAO

8915-MD022-0525 LIMAO

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO
KG (quilograma)

4. CAMPO DE APLICACAO

O limao a que se refere a presente especificacado destina-se a reposi¢ao de stock na

Secc¢do de Alimentagéo.

5. DESCRICAO

A presente especificacdo aplica-se aos frutos cultivados provenientes da espécie Citrus

Limonia, osbeck.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

6.1. Caracteristicas gerais
a) Os limdes devem apresentar-se inteiros; sdos, sao excluidos os produtos
atingidos por podriddo ou por alteracdo tais que os tornem impréprios para
consumo; limpos, isentos de matéria estranha visivel; isentos de parasitas;
isentos de altera¢cBes causadas por parasitas; isentos de principio de dissecacdo
interna devida a geada; isentos de ferimentos ou contusdes cicatrizadas graves;
isentos de humidade exterior anormal; isentos de cheiro e ou sabor estranhos.

b) Os limdes devem ter sido cuidadosamente colhidos;
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d)

6.2.

b)

Devem apresentar um desenvolvimento conveniente e um estado de maturagéo
tal que Ihes permita: suportar o transporte e a manutencao; chegar em condicdes
satisfatérias ao local de destino; apresentar coloracdo normal da variedade tendo
em conta o periodo de colheita, zonas de producéo e duracao do transporte;

Coloracao - A coloragcao deve ser a coloragcdo normal do tipo varietal. Podem,
todavia, admitir-se, tendo em conta o periodo de colheita e a regido de producéo,
frutos de coloracao ligeiramente verde desde que apresentem o teor minimo de

sumo.

Caracteristicas técnicas

Os limdes devem pertencer a categoria |. Deverdo ser de boa qualidade e
apresentar as caracteristicas de variedade ou do tipo, tendo em conta o periodo
da colheita e as zonas de producao, podendo admitir-se ligeiras deformacdes
desde que nao prejudiquem nem o aspeto geral, nem a conservacao dos frutos
de um determinado lote;

Os limBes devem apresentar o calibre 58 — 67mm. A calibragem dos frutos é

determinada pelo didmetro méximo e a sec¢éo equatorial.

7. ARMAZENAGEM

7.1

a)

b)
c)

Armazenagem geral

Os limdes devem ser acondicionados de modo a ficarem convenientemente
protegidos. Os materiais utilizados no interior das embalagens devem ser novos,
estar limpos e ndo devem ser suscetiveis de provocar alteracdes externas ou
internas. E autorizado o emprego de materiais nomeadamente, de papéis ou
etiquetas/selos, que contenham indicacdes comerciais, desde que na impressao
ou na rotulagem sejam efetuadas com tintas ou colas néo toxicas;

As embalagens devem estar isentas de qualquer corpo estranho;

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

i. A denominacédo de venda constituida pelo nome vulgar da espécie “Limao”;
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Vi.

Vil.

As caracteristicas comerciais (categoria, calibre expresso pelos diametros
mMaximo e minimo e peso);

Ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos considerados potencialmente
alergénios, se aplicavel;

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

Peso liguido, 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 correcta identificacdo, assim como, 0 seu
acondicionamento em separado;

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

Europeia.

7.2. Armazenagem técnica

a) As embalagens ndo devem ser de madeira podendo, no entanto, ser de cartdo

ou plastico;

b) Os limbes devem ser acondicionados em caixa com peso compreendido entre
10 e 15 Kg.

8. FICHA TECNICA

a) A ficha técnica devera:

Ser entregue, para analise, nos moldes solicitados;

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

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

visivel e legivel;
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iv.

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,

b) O 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)
f)

9)
h)
i)

)

k)

Regulamento (CEE) 421/90 de 19 de fevereiro de 1990;
Regulamento (CEE) 487/90 de 27 de fevereiro de 1990;
Regulamento (CEE) 920/89 de 3 de junho;
Regulamento (EU) 1169/2011 de 25 de outubro;
Regulamento 1234/2007 de 22 de outubro;
Regulamento 1799/2001 de 12 de setembro
Regulamento 2010/2002 de 12 de novembro
Regulamento 2173/2003 de 12 de dezembro
Regulamento 2536/98 de 26 de novembro
Regulamento 543/2011 de 7 de junho;

Regulamento 907/2004 de 29 de abril.
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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 APLICA(}AO

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 maioritariamente em rodelas com cerca de 5 a 10 mm de espessura,
gue encontrando-se no melhor estado de frescura e de salubridade, foi submetido a um

processo adequado de ultracongelacao.

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 interrupgéo 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-se maioritariamente em 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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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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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’;
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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 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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1. OBJETIVO

A presente especificacdo destina-se a definir as caracteristicas técnicas e condi¢fes
de fornecimento a exigir na aquisi¢éo de couve-de-bruxelas congelada.

2. IDENTIFICACAO

8915-MD022-0494 COUVE-DE-BRUXELAS CONGELADA

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

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

de stock na Seccao de Alimentacéo.

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
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
interrupg&o 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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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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1. OBJETIVO

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

de fornecimento a exigir na aquisi¢éo de couve-flor.

2. IDENTIFICACAO

8915-MD022-0495 COUVE-FLOR

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

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

na Seccédo de Alimentacéo.

5. DESCRICAO

Couve—flor ultracongelada é uma espécie das variedades cultivares de “Brassica
oleracea L. convar e botrytis L. Alef. Var bortrytis L.”, cortada em pedacos 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 ultracongelagcéo, que permite
ultrapassar tdo rapidamente quanto necessario a zona de cristalizacdo maxima,
fazendo com que a temperatura do produto em todos o0s seus pontos e apos
estabilizacdo térmica, se mantenha sem interrupcdo 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 doencgas; 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 coloracdo branco-marfim ou creme, podendo
admitir-se ligeiros defeitos desde que néo prejudiguem a qualidade, aspeto
geral e conservacao;

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 condicfes 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 primaria, responsavel pela conservacdo e contencdo do

produto deve:

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

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

iii.  Proteger o produto de desidratacéo, oxidagao, contaminacdes externas,
microbianas ou outras;

iv.  Impedir a absorcédo de humidade ou a desidratacao;
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b) A embalagem secundaria, responsavel pela protecéo fisico-mecéanica durante

a distribuicdo e pela comunicacéo, deve:

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

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

1. A denominagao 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 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. 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
identificagéo, assim como, o seu acondicionamento em separado;

6. Uma adverténcia clara do tipo “Ndo volte a congelar apds
descongelacao”;

7. O nome, firma ou denominac¢do 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 deve ser:

Constituida por uma embalagem secundaria de 10 kg com embalagens

primarias de 2,5 kg;
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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;

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

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¢ao de espinafres congelados.

2. IDENTIFICACAO

8915-MD022-0504 ESPINAFRES CONGELADOS

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

Os espinafres congelados a que se refere a presente especificacdo destinam-se a

reposicao de stock na Seccédo de Alimentacéo.

5. DESCRICAO

Os espinafres inteiros ultracongelados sédo folhas de uma espécie das variedades

cultivares “Spinacia oleracea L.”.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) Os espinafres devem apresentar-se ultracongelados. O processo de
ultracongelagéo 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
interrupcao a niveis iguais ou inferiores a -18 ° C;

b) Os espinafres devem apresentar as seguintes caracteristicas minimas:

I. Ser provenientes de espinafres da categoria I;
ii. Ser de boa qualidade e de coloracao e aspeto normais para a variedade
e a eépoca de colheita;

iii. Serfirmes;
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iv. Isentos de parasitas animais e de doencas que afetam o seu aspeto ou

comestibilidade;

Isentos de defeitos como manchas e de marcas provocadas pelo gelo ou

pisaduras;

c) Os espinafres congelados devem ser acondicionados em embalagens de 2,5

kg, em embalagens de 10 kg;

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 conservacao e conten¢éo do produto,

deve:
i.

Ser de material adequado para uso alimentar;

Proteger o produto de desidratacdo, oxidacdo, contaminacdes externas,

microbianas ou outras;

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

1. A denominacéo de venda constituida pelo nome “Espinafres” e o

2.

4.

5.
6.

nome cientifico da espécie “Spinacia oleracea L.”;

A mencgéo “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, 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

identificacédo, assim como, 0 seu acondicionamento em separado;
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7. Uma adverténcia clara do tipo “Nao volte a congelar apés
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 espinafres congelados, deve ser:

i.  Constituida por uma embalagem de 10 kg, com embalagens de 2,5 kg;
ii. ldentificada com uma etiqueta de papel autocolante, colada e visivel na
embalagem secundaria, com a seguinte informacao legivel: “NPD e

designagao 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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1. OBJETIVO

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

de fornecimento a exigir na aquisicao de favas ultracongeladas.

2. IDENTIFICACAO

8915-MD022-0506 FAVAS ULTRACONGELADAS

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO
KG (quilograma)

4. CAMPO DE APLICACAO

As favas ultracongeladas a que se refere a presente especificacdo destinam-se a

reposicéo de stock na Secgao de Alimentagéo.

5. DESCRICAO

Favas congeladas (dimenséo standard) tratam-se do produto preparado a partir de
graos de “Vicia faba”, frescos, limpos, saos, inteiros, no estado de maturacao industrial
conveniente, lavados, branqueados, arrefecidos, escorridos, que foram submetidos a

um processo adequado de ultracongelacao.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) As favas devem apresentar-se ultracongeladas. O processo de ultracongelagdo
permite ultrapassar tdo rapidamente quanto necessario a zona de cristalizacao
maxima, fazendo com que a temperatura do produto em todos 0s seus pontos
e apos estabilizacdo térmica, se mantenha sem interrup¢ao a niveis iguais ou

inferiores a -18°C;
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b) As favas devem ter sido ultracongeladas individualmente de forma que possam
ser separadas cada uma por si sem ter de haver necessidade de
descongelamento de todo o material;

c) Asfavas devem ser sds; inteiras; limpas, isentas de areia ou terra e de matérias
estranhas de origem vegetal ou animal; e isenta de danos provocados por
insetos e por doencas;

d) As favas devem ter no minimo 2,5 cm X 1,8 cm;

e) As favas devem ser embaladas 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 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;
iii.  Figurar de forma claramente visivel e legivel, as seguintes mencgdes:

1. A denominagéo de venda constituida pelo nome “Favas” e o nome
cientifico da espécie “Vicia faba’;

2. Alista de ingredientes;

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

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

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

embalagens;
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6. A identificacdo do lote, 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

identificacdo, assim como, o seu acondicionamento em separado;

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

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;

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

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 uma embalagem secundaria de 5 a 10 kg, com

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

ii. Identificada com uma etiqueta colada e visivel,

na embalagem

secundaria, com a seguinte informagéao legivel: “NPD e designagao do

concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a)
b)
c)
d)

Decreto—Lei 251/91 de 16 de julho;

Decreto—Lei 560/99 de 18 de dezembro;
Regulamento (EU) 1169/2011 de 25 de outubro;
Regulamento 887/97 de 16 de maio.
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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 2 a 2,5 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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MACEDONIA DE LEGUMES
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REGISTO DE ALTERAGCOES

Identificacdo de Alterag&o Data em que foi Quem efetuou
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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 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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Identificacdo de Alterag&o Data em que foi Quem efetuou
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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 aquisicado de leite UHT.

2. IDENTIFICACAO

8910-MD022-0452 LEITE UHT

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO
Lt (litro).
4. CAMPO DE APLICACAO

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

na Seccédo de Alimentacéo.

5. DESCRICAO

O leite ultrapasteurizado (UHT) é o leite de vaca ultrapasteurizado destinado para fins

alimentares, de consumo direto.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) Tratamento térmico - Leite ultrapasteurizado (UHT). O leite UHT, depois de
convenientemente centrifugado, €é aquecido em fluxo continuo a alta
temperatura durante um periodo de tempo muito curto (minimo 135 °C durante
pelo menos um segundo), seguindo-se um arrefecimento até 20 °C. O
enchimento do leite € feito em embalagens estéreis e em condi¢des assépticas.

b) Teor de matéria gorda (%):

I. Leite gordo - teor minimo de gordura de 3,5%;
ii. Leite meio gordo — teor minimo de gordura de 1,5 a 1,8 %;

iii. Leite magro — teor maximo de gordura de 0,5%;
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c) Aspeto — normal e homogéneo;

d) Cor - branca amarelada,;

e) Aroma — sui generis;

f) Sabor — sui generis;

g) Propriedades — Com ou sem lactose, conforme solicitado;

h) O leite UHT deve ser acondicionado em embalagens de 1 It ou em embalagens
de dose individual (DI) de 200 ml;

i) Os géneros entregues devem ter uma validade minima de 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. Material in6cuo em relacéo ao conteudo, inerte e impermeavel de modo a
garantir a higiene e qualidades alimentares;
iii. Proteger o produto de desidratacdo, oxidacdo, contaminacdes externas,
microbianas ou outras;
iv.  Figurar de forma claramente visivel e legivel, as seguintes mencoes:

1. A denominagdo de venda constituida pelo nome “Leite
ultrapasteurizado ou leite UHT” ou “Leite ultrapasteurizado ou leite
UHT sem lactose”, seguida da expressao “meio-gordo” ou “magro”;

2. Ingredientes ou auxiliares tecnolégicos considerados potencialmente
alergénios, se aplicavel,

3. A data de validade, acompanhada de indicagcdo da temperatura de
conservacao e/ou do equipamento de conservacao necessarios;
Quantidade, em litros, do conteudo das embalagens;

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

Caso esteja identificado de outra forma devera ser devidamente
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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;
6. O nome, firma ou denominagao social, a morada do fabricante, ou
embalador, ou ainda, de um vendedor desde que, estabelecido na
Unido Europeia;
b) A embalagem secundaria, responséavel pela protecdo fisico-mecéanica durante
a distribuicéo deve:

i. Ser de material adequado, ndo danificado, sem componentes metalicos.

8. AMOSTRA

a) A amostra esta sujeita ao regulamento de analise de amostras;
b) A amostra do artigo leite UHT, embalagens de 1 It, deve ser:

i. Constituida por uma embalagem secundaria com 6 ou 12 embalagens
primarias de 1 It de leite com lactose e uma embalagem secundéaria com
6 a 12 embalagens primérias de 1 It de leite sem lactose;

ii. Identificada com uma etiqueta de papel autocolante, colada e visivel na
embalagem secundaria, com a seguinte informacao legivel: “NPD e
designac¢éo do concorrente”;

c) A amostra do artigo leite UHT DI, embalagens de 200 ml, deve ser:

i. Constituida por uma embalagem secundaria com 20 a 40 embalagens
primarias de 200 ml de leite, cada;

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

designacgao do concorrente”.
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9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Decreto—Lein.°113/2006, de 12 de junho;

b) Decreto-Lein.° 213/2003, de 18 de setembro;

c) Decreto-Lein.°441/86, de 31 de dezembro;

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

e) Diretiva n.° 41/2004, de 21 de abril;

f)  Norma Portuguesa 1034 (1986) — Leite Composto: Definicdo, classificacao,
caracteristicas, acondicionamento e marcacao;

g) Portaria n.° 1169/95, de 23 de setembro;

h)  Portaria n.° 119/93, de 2 de fevereiro;

i) Portaria n.° 473/87, de 4 de junho;

)] Portaria n.° 533/93, de 21 de maio;

k) Portaria n.° 77/90, de 1 de fevereiro;

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

m) Regulamento (CE) n.° 853/2004, de 29 de abril;

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

0) Regulamento n.° 3812/85, de 20 de dezembro.
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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 améijoa.

2. IDENTIFICACAO

8905-MD022-0307 AMEIJOA

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

A améijoa a que se refere a presente especificacdo destina-se a reposicado de stock

na Seccao de Alimentacao.

5. DESCRICAO

Améijoa Vietnamita pertencente a espécie Meretrix.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) A améijoa deve encontrar-se no seu melhor estado de frescura e salubridade
apos ter sido submetido a um processo adequado de ultracongelacao;

b) O processo de ultracongelagédo permite ultrapassar, tdo rapidamente quanto
necessario, a zona de cristalizacdo méaxima, fazendo com que a temperatura
do produto em todos os seus pontos, e apOs estabilizacdo térmica, se
mantenha sem interrupcéo a niveis iguais ou inferiores a -18°C;

c) Por peso de género é considerado o seu peso liquido com excluséo do vidrado;

d) Cada espécime deve apresentar um tamanho minimo de 2,5 cm;

e) A améijoa deve ser fornecida em embalagens individuais de 1kg, em caixas

com pesos compreendidos entre 8 e 12 Kg;
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f)

Os géneros entregues devem ter uma validade superior a 12 meses a data da sua

rececéo.

7. ARMAZENAGEM

a) A améijoa deve apresentar-se embalada a vacuo;

b) A embalagem primaria, responsavel pela conservacéo e contencédo do produto,

deve:

I. Ser de material adequado para uso alimentar;

ii. Proteger o produto de desidratacdo, oxidacdo, contaminagdes externas,
microbianas ou outras;

A embalagem secundaria, responsavel pela protecéo fisico-mecéanica durante a

distribuicdo 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 mencgdes:

1. A denominagdo de venda constituida pelo nome “Améijoa Vietnamita” e
pelo nome cientifico da espécie “Meretrix”;

2. A mencéo “Ultracongelado’;

Pais de origem;

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

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

6. Peso liquido e peso liquido escorrido em quilogramas dos produtos
contidos nas embalagens;

7. 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 identificagdo, assim

como, o0 seu acondicionamento em separado;
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8. Uma adverténcia clara do tipo “N&o volte a congelar apés
descongelacao”;

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

10. Na amostra entregue deverd ser colocada uma etiqueta autocolante

com a seguinte informagao: NPD e designacao do concorrente.

8. AMOSTRA

a)
b)

A amostra esta sujeita ao Regulamento de andlise de amostras;

A amostra do artigo deve ser:

i. Constituida por embalagens individuais de 1kg, dentro de uma caixa com
peso compreendido entre os 8 e 0s 12 Kg;

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

concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a)
b)
c)
d)
e)

f)

Decreto Regulamentar 43/87 de 17 de Julho;
Decreto-Lei 560/99 de 18 de Dezembro;
Portaria 27/2001 de 15 de Janeiro;

Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de Outubro;
Regulamento 1568/2005 de 28 de Setembro;
Regulamento 850/98 de 30 de Marco.

VERSO EM BRANCO -5de5-
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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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DIRECAO DE ABASTECIMENTO

DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0027

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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AR 2 Especificagéo Técnica

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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ET 0033

BANHA DE PORCO
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ET 0033

ET 0033

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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DIRECAO DE ABASTECIMENTO
DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0033

Especificacdo Técnica

1. OBJETIVO

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

de fornecimento a exigir na aquisi¢ao de banha de proco.

2. IDENTIFICACAO

8905-MD022-0314 BANHA DE PORCO

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

A banha de porco a que se refere a presente especificacdo destina-se a reposicao de

stock na Seccgao de Alimentagéo.

5. DESCRICAO

“Banha de porco fundida” ou simplesmente banha é a gordura obtida por fusdo do
tecido adiposo, fresco e néo salgado, do porco, aprovado para consumo conforme o
Regulamento da Inspecdo Sanitaria dos Animais de Talho, das Respetivas Carnes,

Subprodutos e Despojos.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) A banha de porco ndo deve conter antioxidantes ou conservantes, salvo
guando expressamente indicado;

b) A banha de porco deve ser embalada em baldes de plasticos com peso entre
4 e 10 Kg;

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

sua rececao.
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Especificacdo Técnica

7. ARMAZENAGEM

a) A embalagem deve ser fabricada em material apropriado para entrar em

b)

c)
d)

contacto com géneros alimenticios e deve proteger o produto de

contaminagdes externas, microbianas ou outras;

O conteudo de cada embalagem deve estar isento de microrganismos

capazes de se desenvolverem em condi¢cdes normais de armazenamento, e

nao deve conter derivados de microrganismos em quantidades que possam

causar problemas para a saude dos consumidores;

A embalagem nao deve conter defeitos que possam comprometer a mesma,

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

seguintes mencdes:

Vi.

Vii.

A denominagdo de venda constituida pelo nome “Banha de Porco”
seguida da referéncia aos normativos nacionais ou a legislacéo nacional
gue a autoriza;

Lista de ingredientes;

Ingredientes ou auxiliares tecnolégicos considerados potencialmente
alergénios, se aplicavel;

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

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, 0 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.
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Especificacdo Técnica

8. AMOSTRA

a) A amostra esta sujeita ao Regulamento de analise de amostras;
b) A amostra do artigo deve ser:
i. Constituida por uma embalagem com peso entre 4 e 10 Kg;
ii. ldentificada com uma etiqueta colada e visivel, na embalagem, com a

seguinte informacéo legivel: “NPD e designacg&o do concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Decreto—Lei 211/2000 de 2 de setembro;

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

c) Decreto-Lei 61/2001 de 19 de fevereiro;

d) Decreto—Lei 76/2003 de 19 de abril,

e) Portaria 1548/2002 de 26 de dezembro;

f) Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de outubro.
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Caderno de Encargos

ANEXO C - Informacao Complementar

NUmero do Procedimento | 3022016848

LOTE 6:

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

LOTE 15:
Prazo de Entrega | 48H apds encomenda (dias Uteis)
Entregas as 32 e 5°, entre as 07h30 e as 12:00h.

RESTANTES LOTES:

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

Prazo Maximo Contratual | 20 de dezembro 2022

Preco Base | 139.960,39 € (com exclusao do IVA)

Condicdes de Pagamento | 60 dias
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+Marinha

ANEXO D- Locais de Entrega

DIRECAO DE ABASTECIMENTO

DOT - SECGAO DE ALIMENTAGAO

DEPOSITO DE MANTIMENTOS

PROCEDIMENTOS NO PROCESSO DE ALIMENTAGAO

INSTITUTO HIDROGRAFICO - LISBOA

ENTREGA DIRETA: LIMAO Ano: 2022
PERIODICIDADE DA ENTREGA: 48H apds encomenda (dias Uteis)
Entregas as 3a e 5as, entre as 07:30h e as 12:00h
UNIDADES MARGEM NORTE MORADA COD POSTAL
MESSES DE LISBOA PRACA DO COMERCIO | 1100-148 LISBOA
DIRECAO DE PESSOAL - ALCANTARA PRACA DA ARMADA | 1350-352 LISBOA

RUA DAS TRINAS

1249-093 LISBOA

UNIDADES MARGEM SUL

MORADA

COD POSTAL

ESCOLA DE FUZILEIROS
BASE DE FUZILEIROS
ESCOLA DE TECNOLOGIAS NAVAIS
ESCOLA NAVAL
BASE NAVAL DE LISBOA
DIRECAO DE ABASTECIMENTO - DEPOSITO DE MANTIMENTOS

VALE ZEBRO
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA
BASE NAVAL LISBOA

BASE NAVAL LISBOA

2830-412 COINA

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