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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 6rgdo competente
para a decisao 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.

CAPITULO II - Obrigacdes Contratuais
SECCAO I - Obrigacées do Adjudicatario

Artigo 4.° | Obrigacdes principais do adjudicatario

1. Sem prejuizo de outras obrigacdes previstas na legislacdo aplicavel, no presente Caderno
de Encargos ou nas cldusulas 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;
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b. Obrigacdo 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. Obrigacdo de manter a entidade adjudicante atualizada das contribuicdes perante
a Seguranca Social e as Finangas, através das respetivas declaragées ou
certidoes, sem as quais nao serdo efetuados pagamentos;

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

Artigo 5.° | Prazo de fornecimento

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

Artigo 6.° | Local de entrega dos bens

1.
2.

Os bens serdo entregues nos locais definidos no anexo D.

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.

O ndo cumprimento do referido em 2. implicara a rejeicdao do material;

. 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, especificaces e requisitos técnicos, incluindo a conformidade com
a amostra entregue durante a tramitagdo procedimental, caso aplicavel.

. Os bens objeto do contrato devem ser entregues em perfeitas condicdes de serem

utilizados para os fins a que se destinam, devem ser igualmente adequados as utilizacdes
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 sdao entregues.

Artigo 8.° | Inspecao 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 inspecao quantitativa
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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 inspecgdo qualitativa a que se refere o nimero 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 inspecdo,
através de pessoas devidamente credenciadas para o efeito.

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

Artigo 9.2 | Inconformidades ou discrepancias

1.

No caso de a inspegao qualitativa indicada no artigo anterior ndo comprovar a total
conformidade dos bens objeto do contrato, bem como a sua conformidade com as
exigéncias legais, ou no caso de existirem discrepancias com as carateristicas,
especificacdes e requisitos técnicos definidos no presente Caderno de Encargos, o
contraente publico deve disso informar, por escrito, o adjudicatario.

No caso previsto no 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, especificacbes e
requisitos técnicos anteriormente referidos.

ApOs a realizagdo 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 aplicagdo de outras penalidades ou sangdes previstas no presente
contrato ou determinadas por lei, o cumprimento defeituoso do fornecimento de bens
tera um efeito suspensivo sobre a faturacdo e sobre o pagamento até a total
regularizacdo da situacdo.

Artigo 10.° | Recegao dos bens

1. Os bens devem ser acompanhados de guia de remessa, em triplicado, e respetiva fatura
em duplicado com a indicagdo bem visivel de:
a. Numero do Processo de Despesa (NPD);
b. Numero do Pedido de Compra (PC) ou do Contrato;
c. Numero do Compromisso;
d. Numero Nacional de Abastecimento (NNA/NSN), caso aplicavel;
e. Morada;
f. IBAN e codigo SWIFT;
g. Enderecgo de Email;
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h. NIPC ou VAT NUMBER.

i. Cada artigo devera conter a indicacdo do respetivo Numero Nacional de
Abastecimento (NNA).

2. 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 8.9 comprovem a total conformidade dos bens
objeto do contrato com as exigéncias legais, e neles ndao 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 inspecdes, um auto de rececao, assinado pelos
representantes do adjudicatario e do contraente publico.

2. Com a assinatura do auto a que se refere o nimero anterior, ocorre a transferéncia da
posse e da propriedade dos bens objeto do contrato para o contraente publico, bem
como do risco de deterioracdo ou perecimento dos mesmos, sem prejuizo das obrigagoes
de garantia técnica que impendem sobre o adjudicatario.

Artigo 12.° | Rejeicao dos fornecimentos
1. Os bens rejeitados sao considerados para todos os efeitos como nao entregues.

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

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

Artigo 13.° | Fatura Eletrdnica

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

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 ndo corresponder as condigdes enumeradas na sua proposta.

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

3. Se por forca da lei nada obstar em contrario, todas as obrigagdes descritas no presente
contrato relativas a garantia dos bens sdo da exclusiva responsabilidade do
adjudicatario.
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Artigo 15.° | Dever de sigilo

1.

O adjudicatario 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 relacdo com a execugao do contrato.

A informagcdo e a documentagdao cobertas pelo dever de sigilo nao podem ser
transmitidas a terceiros, nem objeto de qualquer uso ou modo de aproveitamento que
nao o destinado direta e exclusivamente a 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
138.540,10 € (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, nao podendo em qualquer caso ser ultrapassado.

Artigo 17.° | Preco Contratual

1.

Pelo fornecimento dos bens objeto do contrato, bem como pelo cumprimento das demais
obrigacdes 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 adjudicatério o
pagamento de quaisquer impostos, taxas, direitos de qualquer natureza ou outros
encargos exigidos pelas autoridades competentes e relativos a execugdo do contrato a
celebrar.

O contrato a celebrar ndo sera objeto de negociacdo nem de revisdo de precos, exceto
em cumprimento de regimes imperativos legalmente previstos.

Artigo 18.° | CondicOes de pagamento

1.

As quantias devidas pelo contraente publico, nos termos dos artigos anteriores, serdao
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.
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4. Desde que devidamente emitidas e observado o disposto no ponto 1. do presente artigo,
as faturas sdo pagas através de transferéncia bancaria.

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

Artigo 19.° | Mora no pagamento

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

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

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

4. 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 obrigagbes 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.

2. Mantendo-se a situacdao 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:

a. Nos 8 (oito) dias além do prazo fixado no n.° 1, a penalidade sera de 0,5%o, por
cada dia de atraso;

b. Entre os 9 (nove) e os 30 (trinta) dias além do prazo fixado no n.° 1, a penalidade
sera de 1,5%o, por cada dia de atraso;

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

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

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

5. As penas pecuniarias previstas no presente artigo ndo obstam a que o contraente publico
exija uma indemnizacao pelo dano excedente.

Artigo 21.° | Forga maior

1. Ndo podem ser impostas penalidades ao adjudicatario, nem €& havida como
incumprimento, a ndo realizacdo pontual das prestacdes contratuais a cargo de qualquer
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3.

4.

5.

das partes que resulte de caso de forca maior, entendendo-se como tal as circunstancias
que impossibilitem a respetiva realizacdo, alheias a vontade da parte afetada, que ela
nao pudesse conhecer ou prever a data da celebragdo 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, inundacbes, incéndios, epidemias, sabotagens,
greves, embargos ou blogueios internacionais, atos de guerra ou terrorismo, motins e
determinacdes governamentais ou administrativas injuntivas.

Nao constituem forga 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. Determinagdes 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. ManifestagOes 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 segurancga;

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

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

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

A forca maior determina a prorrogacdao 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 resolugdo do contrato previstos na lei, o
contraente publico pode resolver o contrato, a titulo sancionatoério, no caso de o
adjudicatario violar de forma grave ou reiterada qualquer das obrigacdes que lhe
incumbem.

O direito de resolugdo referido no nimero anterior exerce-se mediante declaragdo
enviada ao adjudicatario e ndo determina a repeticdo das prestagoes ja realizadas, a
menos que tal seja determinado pelo contraente publico e sem prejuizo do respetivo
direito de indemnizacdo e do pagamento pela parte, e apenas pela parte, do contrato
executado até ao prazo estabelecido no artigo 5.° deste Caderno, pelo adjudicatario.
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Caderno de Encargos

Artigo 23.° | Resolucdo por parte do adjudicatario

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

2. Nos casos previstos no ponto 1. do presente artigo, o direito de resolucao 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.

3. A resolucdo do contrato nos termos dos numeros anteriores ndo determina a repeticdo
das prestacOes ja realizadas pelo adjudicatario, cessando, porém, todas as obrigacdes
deste ao abrigo do contrato, com excecdo daquelas a que se refere o artigo 444.° do
CCP.

Artigo 24.° | Execugao da caugao

Nos termos da alinea a) do n.° 2 do artigo 88.° do CCP, ndo foi exigida caucdo.
CAPITULO IV - Disposicées Finais

Artigo 25.° | Comunicagoes e notificacoes

1. Sem prejuizo de poderem ser acordadas outras regras quanto as notificagdes e
comunicagoes 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 cldusulas do contrato.

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

3. As partes estdo vinculadas pelo dever de colaboragdo mutua, designadamente no tocante
a prestacdo reciproca de informagdes necessarias a boa execucao do contrato.

Artigo 26.° | Cessao da posicao contratual e subcontratacao

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

2. 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 razoes 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 situacdes 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.

3. O Adjudicatario nao pode subcontratar ao abrigo do contrato celebrado sem autorizacdo
prévia da entidade adjudicante, e nos termos previsto no CCP.
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Artigo 27.° | Cessao da posicao contratual por incumprimento do
cocontratante

1.

Em caso de incumprimento, pelo cocontratante das suas obrigacdes, desde que relna
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 conclusdao dos trabalhos.

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

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

Os direitos e obrigagdes 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 notificagdao 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.

Artigo 28.° | Fiscalizacao

1.

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

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

Artigo 29.° | Gestor do Contrato

Nos termos do artigo 96.9, conjugado com o artigo 290.°-A do CCP, sera designado um
gestor do contrato, com a fungdao de acompanhar permanentemente a execugao deste.

Artigo 30.° | Acesso as instalacoes

1. O adjudicatario e todas as pessoas que se encontrem ao seu servico obrigam-se a
observar as regras de seguranca e de apresentacdao 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 circulacao deste.
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Artigo 31.° | Protecao de dados

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

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

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

Assegurar o cumprimento do RGPD e demais legislagao relativa a protecdo de
dados;

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

Adotar as medidas de seguranga previstas no artigo 32.°© do RGPD, que
assegurem a confidencialidade, a integridade, a disponibilidade e a resiliéncia dos
sistemas e servigcos 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 violagao das normas legais aplicaveis.

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 UF? QT REF/ET3 PRECO BASE S/IVA
8915MD0220517 | FRUTA DIVERSA - LARANJA KG | 12000 ET N° 100
8915MD0220517 | FRUTA DIVERSA - MACA BRAVO ESMOLFE KG 1250 ET N°108
8915MD0220517 | FRUTA DIVERSA - MACA GOLDEN KG 9540 ETN°108
8915MD0220517 | FRUTA DIVERSA - MACA REINETA KG 785 ETN°108
8915MD0220517 | FRUTA DIVERSA - MACA ROYAL GALA KG | 12680 ETN°108
8915MD0220517 | FRUTA DIVERSA - MACA STARKING KG | 12680 ETN°108
;| 8915MD0220517 | FRUTA DIVERSA - ORTANIQUE KG 7990 ET N° 367 112 812,60 €
8915MD0220517 | FRUTA DIVERSA - ABACAXI KG 1500 ET N°373
8915MD0220517 | FRUTA DIVERSA - AMEIXA KG 1750 ET N° 358
8915MD0220517 | FRUTA DIVERSA - BANANA KG 7250 ET N°032
8915MD0220517 | FRUTA DIVERSA - MORANGO KG 400 ET N° 362
8915MD0220517 | FRUTA DIVERSA - PERA ROCHA KG 5500 ETN°133
8915MD0220517 | FRUTA DIVERSA - UVAS KG 500 ET N° 365
8915MD0220525 | LIMAO KG 2200 ET N° 106
2 | 8965MD0220665 | VINHO BRANCO L | 12000 ET N° 164 16 560,00 €
3 | 8950MD0220630 | AZEITONA PRETA 23/26 KG 550 ET N° 28 3 647,50 €

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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8915MD0220543

PIMENTOS MORRONES

KG

1000

ET N° 141

4 8905MD0220377

FRANGO INTEIRO

KG

1500

ET N°93

5520,00 €

TOTAL S/IVA

138.540,10 €
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ANEXO B - Especificacao técnica
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REGISTO DE ALTERA(;()ES
Identificacao de Alteracéo Data em que foi Quem efetuou
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ALTERACAO (Letra da (dia/més/ano) (assinatura do técnico)
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DIRECAO DE ABASTECIMENTO

DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0028

Especificacdo Técnica

1. OBJETIVO

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

de fornecimento a exigir na aquisicdo de azeitona de mesa.

2. IDENTIFICACAO

8950-MD022-0630 AZEITONA DE MESA

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

A azeitona de mesa a que se refere a presente especificacdo destina-se a reposicao

de stock na Seccao de Alimentacéo.

5. DESCRICAO

Azeitona de mesa € o produto preparado a partir de fruto de variedades apropriadas da
espécie “Olea Europea Sativa Hoffg Link”, em estado de maturagdo conveniente,
submetidos a tratamento e operacfes que assegurem as suas caracteristicas e boa

conservacao.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) Na preparacao das azeitonas devem ser utilizados frutos:
i. Inteiros e séos;
ii. Limpos e bem conformados relativamente a variedade;
iii.  Nao excessivamente fibrosos;
iv. De maturacao apropriada;
v. Nao despelados;
vi. De consisténcia adequada,

vii. Isentos de atagues de insetos ou outros defeitos;
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Especificacdo Técnica

d)

f)

9)

h)

)

Ingredientes Essenciais — azeitonas, agua, sal. A agua e o sal podem ser
usados sob a forma de salmoura utilizada com ingrediente ou como agente de
conservacao;

Quanto ao Tipo - Azeitona Mista — obtida a partir de frutos colhidos antes de
atingirem a completa maturacdo, de tons rosados, acastanhados ou
esverdeados;

Quanto ao Tratamento Tecnoldgico (Azeitona Mista):

I. Azeitonas Mistas curadas em salmoura - Conservadas por fermentacéo
natural em salmoura, por tratamento térmico ou por ambos, apds
tratamento por solucéo alcalina;

ii. Azeitonas Mistas ao natural em salmoura - Conservadas a partir de frutos
gue ndo atingiram a completa maturagéo, escurecidos por oxidacao apos
tratamento alcalino. Estas azeitonas devem ser acondicionadas em
salmoura e preservadas por esterilizacao.

Quanto a forma de apresentacdo - Azeitonas inteiras — frutos com a
conformacao natural, ndo descarogados, com ou sem pedunculos;

Quanto ao calibre - O calibre € determinado pelo numero de frutos contidos
num quilograma de frutos. O calibre pretendido é o calibre 231-260 frutos/Kg;
Quanto a Qualidade - Categoria | — As azeitonas desta categoria sdo de boa
qualidade, em estado de maturacéo apropriado, de caracteristicas proprias da
variedade. Sdo admitidos ligeiros defeitos desde que nao prejudiquem o aspeto
geral, nem as caracteristicas dos frutos;

Caracteristicas da salmoura de cobertura - A salmoura deve ser limpa,
desprovida de cheiros ou sabores anormais, e isenta de matérias estranhas.
Deve cobrir totalmente os frutos contidos na embalagem, sem pelicula
superficial e sem sedimentos;

O contetudo de cada embalagem deve ser homogéneo e comportar apenas
azeitonas da mesma qualidade e calibre;

A parte visivel do conteido da embalagem deve ser representativa da sua

totalidade;
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Especificacdo Técnica

k) Por peso de género é considerado o seu peso escorrido;

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

sua rececao.

7. ARMAZENAGEM

a) As azeitonas devem ser embaladas em baldes de plastico com peso liquido

compreendido entre 7 e 10 Kkg;

b) As azeitonas de conserva devem ser acondicionadas em embalagens de

material inécuo, impermeavel e inerte em relacdo ao conteddo. No caso de

produto pré-embalado as embalagens devem ser as de origem. As embalagens

transparentes ndo devem conferir aspeto diferente ao seu contetdo;

c) A embalagem deve proteger o produto de desidratacdo, oxidacéo,

contaminacgdes externas, microbianas ou outras;

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

seguintes mencdes:

Vi.

Vii.

Denominagao de venda “Azeitona” ou “Azeitonas de Mesa” seguida da
designacgao “Azeitona Mista”;

Forma de apresentacéo “Azeitonas Inteiras”;

A qualidade “Categoria I”;

O peso escorrido e peso liquido, em quilogramas;

Ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos considerados potencialmente
alergénios, se aplicavel;

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

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

como, o seu acondicionamento em separado;
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ET 0028

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

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

Europeia.

8. AMOSTRA

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

b) A amostra do artigo deve ser:

i. Constituida por um balde de plastico com peso liquido compreendido entre

7 e 10 kg;

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

embalagem, com a seguinte informacédo legivel: “NPD e designacédo do

concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Decreto-Lei n.° 560/99, de 18 de dezembro;
b) NP 3034/1987 - Azeitonas;
c) Regulamento (UE) n.°1169/2011, de 25 de outubro.
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REGISTO DE ALTERACOES

Identificagcdo de Alteragéo Data em que foi Quem efetuou
efetuada (assinatura, posto, unidade)
ALTERACAO (Letra da (dia/més/ano) (assinatura do técnico)
versio) Posto, classe e unidade
O Técnico de Material,
-2de 8 -
R




DIREGAO DE ABASTECIMENTO

Especificagdo Técnica

DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0032

1. OBJETIVO

A presente especificagao destina-se a definir as caracteristicas técnicas e condigoes

de fornecimento a exigir na aquisigao de banana.

2. IDENTIFICAGAO

8915-MD022-0517

BANANA

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO

KG (quilograma)

4. CAMPO DE APLICACAO

A banana a que se refere a presente especificacado destina-se a reposicao de stock na

Secc¢ao de Alimentagéo.

5. DESCRICAO

Banana é um fruto das variedades (Cultivares) do género Musa (AAA) Spp., subgrupos

Cavendish e Gros Michel, destinadas ao consumo em fresco apds acondicionamento e

embalagem. Sado excluidas as bananas péao (platanos), as bananas destinadas a

transformacéo industrial e as bananas figo.

6. CARACTERISTICAS

6.1. Caracteristicas gerais

a) As bananas devem apresentar-se inteiras; firmes; sas, ficam excluidos os

produtos atingidos por podriddo ou com alteragbes suscetiveis de os tornar

impréprios para consumo; limpas; isentas de matéria estranha visivel de

parasitas, de ataques de parasitas; isentas de malformagdes, de curvatura

anormal dos frutos, de contusdes, de danos devidos a baixas temperaturas, de

humidade exterior anormal e de qualquer sabor e/ou odor estranhos;

O Técnico de Material,
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Especificagao Técnica

Devem apresentar o pedunculo intacto, sem dobras nem ataques fungicos e sem
dessecacao;

As pencas e as porgdes de pencas devem incluir uma porg¢éo suficiente de coroa
de coloragdo normal, sem contaminacgao fungica e apresentar um corte da coroa
franco, sem bisel, sem vestigios de arranque e sem fragmentos de raquis;

O calibre das bananas é determinado pelos seguintes parametros:

i. O comprimento do fruto, expresso em centimetros (cm) e medido ao longo
da face convexa, desde o ponto de inser¢do do pedunculo até ao apice;

ii. A espessura, ou seja, a distancia expressa em milimetros (mm), entre as
faces laterais do fruto, medida na sec¢cdo média transversal perpendicular
ao eixo longitudinal,

O fruto de referéncia para a medigao do comprimento e da espessura é:

i. Fruto médio da fila superior da penca;

ii. Fruto situado ao lado do corte de secgédo da penca, na fila superior da
porgcao da penca;

E admitida por embalagem, a falta de dois dedos por penca, no maximo, desde
que o pedunculo ndo tenha sido arrancado, mas sim seccionado com preciséo,
sem provocar ferimentos nos frutos vizinhos;

E admitida a utilizacdo por fileira de, no maximo, uma porgédo de penca com trés
frutos com as mesmas caracteristicas dos restantes frutos das embalagens;
Cada embalagem deve apenas conter pencas da mesma origem, variedade e

categoria.

Caracteristicas técnicas

As bananas devem ser verdes e ndo amadurecidas;

As bananas devem ser apresentadas em pencas e em porgdes de pencas, no
minimo de quatro frutos;

As bananas devem pertencer a categoria |I. Deverao ser de boa qualidade e

apresentar as caracteristicas da variedade ou do tipo, podendo admitir-se

O Técnico de Material,
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Especificagdo Técnica

d)

ligeiros defeitos de forma e desenvolvimento desde que nao prejudiquem a
qualidade, aspeto geral e conservagao;

O comprimento e espessura minimos séo 14 cm e 30 mm, respetivamente;

O diametro minimo permitido € de 30 mm, sendo a diferenga maxima, entre os
frutos da mesma embalagem, 10 mm;

A diferenga de comprimento entre o fruto maior e o menor ndo deve exceder os

4 cm.

7. ARMAZENAGEM

7.1.

a)

b)

c)

Armazenagem geral

As bananas devem ser acondicionadas de modo a ficarem convenientemente
protegidas. Os materiais utilizados no interior das embalagens devem ser novos,
estar limpos e ndo devem ser suscetiveis de provocar alteracbes externas ou
internas aos produtos. E autorizado o emprego de materiais, nomeadamente, de
papéis ou etiquetas/selos, que contenham indicagbes comerciais, desde que na
impressao ou na rotulagem néo sejam utilizadas tintas ou colas nao toxicas;

As embalagens devem estar isentas de qualquer corpo estranho;

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

i. A denominagdo de venda constituida pelo nome vulgar da espécie
“Banana” e o nome cientifico da espécie Musa (AAA) Spp. subgrupos
Cavendish e Gros Miche”;

ii. As caracteristicas comerciais (categoria, calibre expresso pelos diametros
maximo e minimo e peso);

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

iv. A data de durabilidade, acompanhada de indicagdo da temperatura de
conservagéo e/ou do equipamento de conservagao necessarios;

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

O Técnico de Material,
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Vi.

Vii.

A 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 identificagcdo, assim como, o seu
acondicionamento em separado;

O nome, firma ou denominagédo 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 cartéo

ou plastico;

b) As bananas devem ser embaladas em caixas com peso compreendido entre 5 e
20 Kag.

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;

Permitir a analise técnica completa e correta do artigo, nomeadamente no
que respeita aos requisitos constantes nos pontos 5, 6.2 e 7.2 desta

Especificagdo Técnica;

b) O produto a fornecer, caso seja adjudicado, deve apresentar todas as

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

O Técnico de Material,
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Especificagdo Técnica

9. LEGISLAGCAO E NORMAS ORIENTADORAS

Decreto-lei 560/99 de 18 de dezembro;

NP 3062 de 1985 - Banana: Definicdo, caracteristicas, classificagéo,
acondicionamento e marcacgao;

Portaria 961-A/85 de 30 de dezembro;
Regulamento (CEE) 2257/94 de 16 de setembro;
Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de outubro;
Regulamento 1135/96 de 24 de junho;
Regulamento 386/97 de 28 de fevereiro;
Regulamento 907/2004 de 29 de abril;
Regulamento 1234/2007 de 22 de outubro;
Regulamento 543/2011 de 7 de junho.

O Técnico de Material,
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ET 0032

APROVAGCAO
ET 0032

DATA O TECNICO DA SECCAO DE
ALIMENTAGCAO

A /OR /20X I

Susana Isabel Gavetas Barradas
ASPOF TSN

DATA O CHEFE DA SECQAO DE
ALIMENTACA

13/08 /2020 {u; /{/,—//{Z.

Jodo Miguel Monteiro Sereno
CTEN AN

/s

O CHEFE DA DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA

Paulo Manuel Anacleto do Carmo

CFR AN

O DIRETOR,

Antdnio Carlos Dias Gongalves
Comodoro AN
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ET 0093

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 0093

Especificacdo Técnica

1. OBJETIVO

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

de fornecimento a exigir na aquisi¢cao de frango.

2. IDENTIFICACAO

8905-MD022-0377 FRANGO

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

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

Seccéo de Alimentacéo.

5. DESCRICAO

Carcaca de frango gallus domesticus sangrada, depenada, eviscerada, desprovida de

cabeca, com a extremidade do externo flexivel (ndo ossificada).

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

6.1. Caracteristicas gerais

a) O frango deve apresentar-se ultracongelado;

b) O processo de ultracongelacdo permite ultrapassar, tdo rapidamente quanto
necessario, a zona de cristalizacdo maxima, fazendo com que a temperatura
do produto em todos o0s seus pontos, e apds estabilizacdo térmica, se
mantenha sem interrupcdo a niveis iguais ou inferiores a -18°C;

c) As carcacas de frango devem satisfazer as seguintes caracteristicas minimas:

i. Intactas, atendendo a apresentacao;
ii. Limpas, isentas de matéria extra visivel ou sujidade;

iii. Isentas de qualquer cheiro estranho;
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| > DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0093
g V' Especificagédo Técnica
iv. Isentas de manchas de sangue, exceto aquelas que sejam pequenas e
pouco visiveis;
v. Isentas de ossos partidos e de contusdes graves.

6.2. Caracteristicas técnicas

a) As carcacas de frango devem apresentar-se sem miudezas;

b) As carcacas de frango devem ser acondicionadas individualmente em

embalagem priméaria com um peso liquido minimo de 1100 gr e méximo de 1600

or;

c) As carcacas de frango devem pertencer a categoria A, devendo satisfazer os

seguintes critérios:

Ter boa configuragcdo. A carne deve ser abundante, o peito bem
desenvolvido, largo, longo e carnudo, as pernas inteiras, carnudas. Os
perus devem apresentar uma camada adiposa fina e regular no peito, dorso
e coxa;

No peito, pernas, uropigio, articulacdes das patas e extremidades das asas
podem estar presentes pequenas penas, extremidades do calamo das
penas e filoplumas;

Sao permitidos alguns danos, contusfes e descoloracbes desde que os
mesmos sejam peguenas e pouco Visiveis e ndo se localizem no peito ou
nas pernas. Pode faltar a extremidade da asa. E admitida uma ligeira
vermelhiddo na extremidade das asas e foliculos;

N&o deve haver vestigios de queimaduras da congelacdo, exceto aquelas
gue sdo casuais, pequenas, pouco visiveis e ndo localizadas no peito ou

em toda a perna;

d) A apresentagao comercial das carcagas de frango deve satisfazer os seguintes

critérios:

Boa colocacdo dos membros inferiores e superiores;
Corte feito na entrada do peito coberto pela pele correspondente a regido

do pescoco;
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e) Os géneros entregues deverédo ter uma validade superior a 6 meses, a data da
sua rececao;

f) Apenas podem ser usadas carnes provenientes de animais que tenham sido
aprovados por inspec¢do sanitaria. Estas carnes ndo devem ter sido expostas a
contaminacao ou adicionadas de qualquer substancia perigosa que as possa

tornar improprias para consumo.

7. ARMAZENAGEM

7.1. Armazenagem geral
a) A embalagem primaria, responsavel pela conservacéo e contencao 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, responsavel pela protecéo fisico-mecéanica durante
a distribuicéo 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 denominacao de venda constituida pelo nome “Frango”;

2. Alista de ingredientes;

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

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

Peso liquido em quilogramas;
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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ET 0093

nos artigos enviados, deve ser salvaguardado a sua correta

identificacdo, assim como, o seu acondicionamento em separado;

7. Uma adverténcia clara do tipo “N&o 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

Uni&do Europeia.

7.2. Armazenagem técnica

a) As carcacas de frango devem ter sido ultracongeladas individualmente de forma

gue possam ser separadas cada uma por si sem ter de haver descongelamento

de todo o material;

b) As embalagens primérias das carcacas de frango devem ser acondicionadas em

embalagem secundaria com peso liquido compreendido entre 8 e 16 kg.

8. FICHA TECNICA

a) A fichatécnica devera:

i. Ser entregue, para andlise, nos moldes solicitados;

ii. Conter todas as propriedades técnicas do género alimentar solicitado,

principalmente no que respeita a sua constituicdo, caracteristicas,

guantidade e qualidade;

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

visivel e legivel,

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
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Decreto-lei 111/2006 de 9 de junho;

Decreto-lei 251/91 de 16 de julho;

Decreto—lei 560/99 de 18 de dezembro;

Diretiva 2004/41 de 21 de abril;

Regulamento (CE) 1047/2009 de 19 de outubro;
Regulamento (CE) 543/2008 de 16 de junho;
Regulamento (EU) 1169/2011 de 25 de outubro;
Regulamento 1029/2006 de 19 de junho;
Regulamento 1101/98 de 25 de maio;
Regulamento 1308/2013 de 17 de dezembro;
Regulamento 1906/90 de 26 de junho;
Regulamento 853/2004 de 29 de abril.
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REGISTO DE ALTERAGCOES

Identificacdo de Alteragéo Data em que foi Quem efetuou
efetuada (assinatura, posto, unidade)
ALTERACAO (Letra da (dia/més/ano) (assinatura do técnico)
versio) Posto, classe e unidade
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Especificagdo Técnica

1. OBJETIVO

A presente especificagdo destina-se a definir as caracteristicas técnicas e condigdes

de fornecimento a exigir na aquisigéo de laranja.

2. IDENTIFICACAO

8915-MD022-0517 LARANJA

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO

KG (quilograma)
4. CAMPO DE APLICACAO

A laranja a que se refere a presente especificagédo destina-se a reposigéo de stock na

Secgao de Alimentacéo.

5. DESCRIGCAO
Laranja € um fruto da variedade resultante da espécie Citrus Sinensis (osbeck).

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

6.1. Caracteristicas gerais

a) As laranjas devem apresentar-se inteiras; sds, sdo excluidos os produtos
atingidos por podridao ou por alteragéo que os tornem improéprios para consumo;
limpas, isentas de matéria estranha visivel, isentas de parasitas; isentas de
humidade exterior anormal; isentas de cheiro e ou sabor estranhos;

b) A coloragao deve ser tipica da variedade, admite-se uma tolerancia da coloragéao
verde clara que nao deve exceder um quinto da superficie do fruto, tendo em
conta a variedade e o periodo de colheita;

c) Para a categoria | sdo excluidas as frutas com menos de 53 mm;

6.2. Caracteristicas técnicas

O Técnico de Material,
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a) As laranjas devem pertencer a categoria |. Deverdo ser de boa qualidade e

b)

c)

apresentar as caracteristicas de variedade ou do tipo, tendo em conta o periodo
da colheita e as zonas de producgéo, podendo admitir-se ligeiro defeito de forma;
ligeiro defeito de coloragéo; ligeiro defeito de epiderme, inerente & formagéo do
fruto;

As laranjas devem apresentar o calibre 3 (81-92mm) e 4 (77-88mm),

A diferenca entre o fruto mais pequeno e o fruto maior na mesma embalagem

nao deve exceder o maximo 9 mm.

7. ARMAZENAGEM

7.1.

a)

Armazenagem geral

As laranjas devem ser acondicionadas de modo a ficarem convenientemente
protegidas. Os materiais utilizados no interior das embalagens devem ser novos,
estar limpos e ndo devem ser suscetiveis de provocar alteragées externas ou
internas. E autorizado o emprego de materiais nomeadamente, de papéis ou
etiquetas/selos, que contenham indica¢des comerciais, desde que na impressao

ou na rotulagem sejam efetuadas com tintas ou colas n&o toxicas;

b) As embalagens devem estar isentas de qualquer corpo estranho;

c)

Devem figurar de forma claramente visivel e legivel, na embalagem, as seguintes
mengodes:
i. A denominagéo de venda constituida pelo nome “Laranja”;
ii. As caracteristicas comerciais (categoria, calibre expresso pelos diametros maximo
e minimo e peso);
iii. A data de durabilidade minima, acompanhada de indicagao da temperatura
de conservagado e/ou do equipamento de conservagéo necessarios;
iv.  Peso liquido, em quilogramas, do produto contido nas embalagens;
v. 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 identificagao, assim como, o seu acondicionamento em separado;

O Técnico de Material,
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vi. 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) Asembalagens ndo devem ser de madeira podendo, no entanto, ser de cartdo ou
plastico;
b) As laranjas devem ser acondicionadas em caixas com peso compreendido 5 e
20 Kg.

8. FICHA TECNICA

a) A ficha técnica devera:

i. Serentregue, para analise, nos moldes solicitados;

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

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

iv. Permitir a analise técnica completa e correta do artigo, nomeadamente no
que respeita aos requisitos constantes nos pontos 5, 6.2 e 7.2 desta
Especificagcdo 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. LEGISLAGAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Decreto-lei 560/99 de 18 de dezembro;
Regulamento (CEE) 421/90 de 19 de fevereiro de 1990;

)
)
) Regulamento (CEE) 478/90 de 27 de fevereiro;
)
)

o O T

Regulamento (CEE) 920/89 de 10 de abril;
Regulamento (EU) 1169/2011 de 25 de outubro;
) Regulamento 1799/2001 de 12 de setembro;

- O
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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 1234/2007 de 22 de outubro;
Regulamento 907/2004 de 29 de abiril.
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APROVACAO
ET 0100

&1

DATA O TECNICO DA SEQQAO DE
ALIMENTACAO

/o /30¢ e

Susana Isabel Gavetas Barradas
ASPOF TSN

DATA O CHEFE DA SECQAO DE

ALIMENT;?
13/ 08 /2020 ""’ /(J

Jodo Mlguel Monteiro Sereno
CTEN AN

O CHEFE DA DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA

Paulo Manuel Anacleto do Carmo
CFR AN

O DIRETOR,

Antonio Carlos Dias Gongalves
Comodoro AN

VERSAO EM BRANCO
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Especificacdo Técnica

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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ET 0108

REGISTO DE ALTERACOES

Identificagdo 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
O Técnico de Material,
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1. OBJETIVO

A presente especificagao destina-se a definir as caracteristicas técnicas e condigdes

de fornecimento a exigir na aquisigao de maga.

2. IDENTIFICACAO

8915-MD022-0517 MACA

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO

KG (quilograma)
4. CAMPO DE APLICAGAO

A maca a que se refere a presente especificagdo destina-se a reposicdo de sfock na

Secgao de Alimentagéo.

5. DESCRICAO
Maca é um fruto das variedades cultivares, derivado do Malus domestica Borkh.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

6.1. Caracteristicas gerais

a) As macgas devem apresentar-se inteiras; sas, sdo excluidos os produtos
atingidos por podriddo ou por alteragéo tais que os tornem improprios para
consumo; limpas, isentas de matéria estranha visivel, isentas de parasitas;
isentas de alteragdes causadas por parasitas; isentas de humidade exterior
anormal; isentas de cheiro e ou sabor estranhos;

b) Devem ter sido cuidadosamente colhidas;

c) As macas devem apresentar um desenvolvimento suficiente para Ihes permitir:
prosseguir o processo de maturagédo, a fim de poderem atingir o estado de

maturacdo adequado em funcdo das caracteristicas variaveis; suportar o

O Técnico de Material,
-3de8-

(\{') <




DIREGAO DE ABASTECIMENTO
DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0108

Especificagdo Técnica

transporte e a manutengéo; chegar em condigdes satisfatérias ao local de
destino; estarem isenta de humidade exterior anormal; estarem isentas de odor

e/ou sabores estranhos;

d) A polpa da maga deve estar isenta de qualquer deterioragdo. No entanto, sdo
admitidos: defeitos de epiderme que ndo sejam suscetiveis de prejudicar o
aspeto geral e a conservacdo dentro dos seguintes limites; defeitos de forma
alongada séo limitados a 2 cm de comprimento; outros defeitos, a superficie total
nao deve exceder 1 cm?, exceto para o pedrado que nédo deve apresentar uma
superficie superior a ¥4 cm?;

e) O calibre é determinado pelo peso de cada magéa ou pelo didmetro da secgéo
equatorial.

f) Para a categoria | sdo excluidas as frutas com menos de 60 mm.

6.2. Caracteristicas técnicas
a) As magas podem ser das seguintes variedades:

i. Golden;

ii. Royal Gala;

iii. Starking;

iv. Grand Smith;

V. Reineta;

vi. Bravo de Esmolfe;

b) As macads devem pertencer a categoria |. Deverdo ser de boa qualidade e
apresentar as caracteristicas tipicas de variedade, podendo admitir-se ligeira
deformacéo, ligeiro defeito de coloragéo e pedunculo danificado;

c) As magéas devem apresentar o calibre 70 — 75mm;

d) A diferenca de diametro entre os frutos de uma mesma embalagem é limitada a
5 mm.

7. ARMAZENAGEM

O Técnico de Material,
-4 de 8 -




DIREGAO DE ABASTECIMENTO
DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0108

Especificagao Técnica

7.1. Armazenagem geral

a) As macas devem ser acondicionadas de modo a ficarem convenientemente

protegidas. 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 indicagdes comerciais, desde que na impressao

ou na rotulagem sejam efetuadas com tintas ou colas nao toxicas;

b) As embalagens devem estar isentas de qualquer corpo estranho;

c) Asembalagens ndo devem ser de madeira podendo, no entanto, ser de cartdo ou

plastico;

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

mengoes:

Vi.

Vii.

A denominacéo de venda constituida pelo nome “Maca”;

As caracteristicas comerciais (categoria, calibre expresso pelos didmetros
maximo e minimo e peso);

Ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos considerados potencialmente
alergénios, se aplicavel;

A data de durabilidade minima, acompanhada de indicagao da temperatura
de conservagéao e/ou do equipamento de conservagédo necessarios;

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

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

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

Europeia.

O Técnico de Material,
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1.2,

Armazenagem técnica
As macéas devem ser acondicionadas em caixa com peso compreendido entre 5
e 20 kg.

8. FICHA TECNICA

a)

b)

A ficha técnica devera:

i. Ser entregue, para analise, nos moldes solicitados;

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

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

iv. Permitir a analise técnica completa e correta do artigo, nomeadamente no
que respeita aos requisitos constantes nos pontos 5, 6.2 e 7.2 desta
Especificagdo Técnica;

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

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

9. LEGISLAGAO E NORMAS ORIENTADORAS

Decreto - lei 560/99 de 18 de dezembro;

NP 1231-1985 — Magads: Regras para a sua armazenagem em ambiente
refrigerado;

NP 798-1970 e 1981 — Macas: Caracteristicas e classificacao;

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 10 de abril;

Regulamento (EU) 1169/2011 de 25 de outubro;

Regulamento 1234/2007 de 22 de outubro;

O Técnico de Material,
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Regulamento 2536/98 de 26 de novembro de 1990;
Regulamento 543/2011 de 7 de junho;
Regulamento 85/2004 de 15 de janeiro de 2004;
Regulamento 907/2004 de 29 de abril.
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APROVACAO
ET 0108
DATA O TECNICO DA SECCAO DE
ALIMENTACAO
AN /0% /30 5
Susana Isabel Gavetas Barradas
ASPOF TSN
DATA O CHEFE DA SECCAO DE

ALIMENTACAO

13/08 /2020 {";’ /(M/(-Z- 01‘)

Joao Miguel Monteiro Sereno
CTEN AN

O CHEFE DA DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA

Paulo Manuel Anacleto do Carmo
CFR AN

O DIRETOR,

Anténio Carlos Dias Gongalves
Comodoro AN
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REGISTO DE ALTERAGOES

Identificag@o de Alteragao 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 condigoes

de fornecimento a exigir na aquisicao de pera.

2. IDENTIFICAGAO

8915-MD022-0517 PERA

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO

KG (quilograma)
4. CAMPO DE APLICAGCAO

A pera a que se refere a presente especificagdo destina-se a reposicdo de stock na

Seccgao de Alimentagao.

5. DESCRIGAO

Frutos cultivados do género pera.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

6.1. Caracteristicas gerais

a) As peras devem apresentar-se inteiras; sas, sdo excluidos os produtos atingidos
por podriddo ou por alteragcéo tais que os tornem impréprios para consumo;
limpas, isentas de matéria estranha visivel; isentas de parasitas; isentas de
alteragdes causadas por parasitas; isentos de principio de dissecagdo interna
devida a geada; isentos de ferimentos ou contusdes cicatrizadas graves; isentas
de humidade exterior anormal; isentas de cheiro e ou sabor estranhos;

b) As peras devem ter sido cuidadosamente colhidas;

c) Devem apresentar um desenvolvimento conveniente e um estado de maturagéo

que lhes permita: suportar o transporte e a manutengéo; chegar em condigdes

O Técnico de Material,
-3de7 -




DIREGAO DE ABASTECIMENTO

DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0133

Especificagdo Técnica

satisfatorias ao local de destino; apresentar coloragéao normal da variedade tendo
em conta o periodo de colheita, zonas de producédo e duragéo do transporte;

d) A calibragem dos frutos é determinada pelo didmetro maximo e a secgao
equatorial.

6.2. Caracteristicas técnicas
e) As peras 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 produgéo, podendo admitir-se ligeiros defeitos desde
que nao prejudiguem nem o aspeto geral, nem a conservagao dos frutos de um
determinado lote;

f) As peras devem apresentar o calibre 65 - 70 mm.

7. ARMAZENAGEM

7.1. Armazenagem geral
a) As peras devem ser acondicionadas de modo a ficarem convenientemente
protegidas. Os materiais utilizados no interior das embalagens devem ser novos,
estar limpos e ndo devem ser suscetiveis de provocar alteragbes externas ou
internas. E autorizado o emprego de materiais nomeadamente, de papéis ou
etiquetas/selos, que contenham indicagdes comerciais, desde que na impressao
ou na rotulagem sejam efetuadas com tintas ou colas nao toxicas;
b) As embalagens devem estar isentas de qualquer corpo estranho;
c) Devem figurar de forma claramente visivel e legivel, na embalagem, as seguintes
mengoes:
i. A denominacdo de venda constituida pelo nome vulgar da espécie “Pera”;
ii. As caracteristicas comerciais (categoria, calibre expresso pelos diametros
maximo e minimo e peso);
iii. A data de durabilidade minima, acompanhada de indica¢do da temperatura
de conservagéao e/ou do equipamento de conservagao necessarios;

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

O Técnico de Material,
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Vi.

A 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 identificacdo, assim como, o 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 Uni&o

Europeia.

7.2, Armazenagem técnicas

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

plastico;

b) As peras devem ser acondicionadas em caixa com peso compreendido entre 5
e 10 Kg.

8. FICHA TECNICA

a) A ficha técnica devera:

i

i.

iii.

Ser entregue, para analise, nos moldes solicitados;

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

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

Permitir a analise técnica completa e correta do artigo, nomeadamente no
que respeita aos requisitos constantes nos pontos 5, 6.2 e 7.2 desta

Especificagdo Técnica;

b) O produto a fornecer, caso seja adjudicado, deve apresentar todas as

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

O Técnico de Material,
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9. LEGISLAGAO E NORMAS ORIENTADORAS

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

)]
h)
i)

Decreto-lei 560/99 de 18 de dezembro;

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 10 de abril;
Regulamento (EU) 1169/2011 de 25 de outubro;
Regulamento 1234/2007 de 22 de outubro;
Regulamento 2536/98 de 26 de novembro de 1990;
Regulamento 543/2011 de 7 de junho;

Regulamento 907/2004 de 29 de abril.

O Técnico de Material,
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DATA
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O TECNICO DA SECGAO DE
ALIMENTAGAO

Ao Toohd Sitve, Tixatq
Ana Isabel Silva Teixeira
2TEN TSN

DATA

&éé’/ 7,/5

An o Manuel dos S

CTEN AN

O CHEFE DA DIVISAO
OPERACIONAL E TECNICA

Paulo Manuel Anacleto do Carmo
CFR AN

Direcéo de Abastecimento, de

de

O DIRETOR,

Antonio Carlos Dias Gongalves
Comodoro AN

VERSO EM BRANCO

O Técnico d
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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 pimentos morrones.

2. IDENTIFICACAO

8915-MD022-0543 PIMENTOS MORRONES

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO
KG (quilograma)

4. CAMPO DE APLICACAO

Os pimentos morrones a que se refere a presente especificacdo destina-se a

reposicao de stock na Seccao de Alimentacéo.

5. DESCRICAO

Pimentos morrones séo conservas de pimentos vermelhos inteiros.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) Aos pimentos morrones s6 podem ser adicionados 0s seguintes ingredientes
seguintes:
i. Agua;
ii. Sal (cloreto de sodio);
iii.  Aditivos;
b) A cor dos pimentos morrones deve ser a caracteristica da variedade utilizada
corretamente transformada;
c) Os pimentos morrones devem estar isentos de gosto e cheiro estranhos ao

produto e de lesdes;
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d)

e)

f)
9)

No que respeita a conserva de pimentos morrones, 0s pimentos 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 as
suas toxinas, cuja presenca ou proliferacdo poderiam alterar ou tornar
impropria para consumo a conserva,;

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)

d)

Os pimentos devem ser acondicionados em embalagens com peso liquido

compreendido entre 780 gr e 860 gr;

Os pimentos devem ser acondicionados em embalagens de material in6cuo,

impermeavel e inerte em relagdo ao conteudo 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 mencdes:

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

“Pimentos Inteiros Vermelhos”;

ii. Lista de ingredientes;

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

iv. A data de durabilidade, acompanhada de indicacdo da temperatura de

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

Peso liquido 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, 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 Uniédo

Europeia.

8. AMOSTRA

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

b) A amostra do artigo pimentos morrones deve ser:

Constituida por trés embalagens com peso liquido compreendido entre
780 gr e 860 gr;

Identificada com uma etiqueta de papel autocolante, colada e visivel em
cada embalagem, com a seguinte informacéo legivel: “NPD e designagao

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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ET 0164

MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL

MARINHA

DIRECAO DE ABASTECIMENTO

ESPECIFICACAO DE ARTIGO

ET 0164

VINHO BRANCO
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ET 0164

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 aquisicéo de vinho branco.

2. IDENTIFICACAO

8965-MD022-0665 VINHO BRANCO

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO
LI (litro)
4. CAMPO DE APLICA(}AO

O vinho branco a que se refere a presente especificacdo destina-se a reposicéo de

stock na Seccgao de Alimentagéo.

5. DESCRICAO

Vinho branco é o produto obtido exclusivamente por fermentacéo alcodlica, total ou
parcial, de uvas frescas esmagadas ou de mostos de uvas, proveniente exclusivamente

de castas pertencentes a espécie “Vitis vinifera”.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

a) Devera ser vinho branco produzido em Portugal,

b) ApOs as operagbes eventuais, deverd ter um titulo alcoométrico volumico
adquirido igual ou superior a 12% em volume, bem como um titulo alcoométrico
volimico total igual ou inferior a 14%;

c) Tem de apresentar-se com um teor de acidez total igual ou superior a 4,59g/l,

expresso em acido tartarico;
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PROVA ORGANOLETICA
d) Para os efeitos previstos no artigo 7° do Regulamento de Analise de Amostras
esta prova baseia-se na andlise sensorial do vinho e faz-se através das
caracteristicas (parametros) visuais, olfativas e gustativas;
e) A visao permite distinguir a cor, o brilho e a fluidez do vinho:
i. Cor: vinhos brancos jovens até maduros — das cores amarelo esverdeado
até ao amarelo palha;
ii. Brilho: os vinhos devem ser perfeitamente limpidos e transparentes,
permitindo a passagem da luz;
iii. Fluidez: os vinhos devem ser fluidos (quanto maior o teor alcodlico do vinho,
maior a sua fluidez);
f) Olfato:
i. Aroma: o vinho deve ser perfumado;
ii. Odor: os vinhos brancos podem ter odor de péssegos ou ameixas;
g) Paladar:
i. Osvinhos devem ser suaves quanto ao teor de agucar;
ii. A acidez dos vinhos deve ser normal,
iii. Os vinhos devem ser suaves relativamente ao teor de taninos, isto é quanto
a sua dureza;
iv. Os vinhos devem ser equilibrados no que respeita 0S seus principais
constituintes;
v. Os vinhos devem ser de corpo completo no que respeita 0 conjunto das
sensacgdes gustativas;
h) Um vinho que compreenda as caracteristicas descritas nas alineas anteriores
sera considerado BOM;
i) Um vinho é considerado MAU quando apresenta pelo menos uma das
caracteristicas apresentadas na tabela 1;
i) Umvinho é considerado SATISFATORIO ainda que apresente as caracteristicas

apresentadas na tabela 2.
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DIRECAO DE ABASTECIMENTO

b. Formacao de espuma
c. Incolor

d. Cor dourado

e. Particulas em
suspensao

b. Aroma pouco limpo, com
tracos de fermento

c. Aroma a animal

d. Aroma a couro

e. Odor a azedo

f. Odor a fosforo

g. Odor quimico (anidrido
sulfuroso, acido acético ou
acido sulfidrico)

h. Odor a substancias
gueimadas

DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0164
Especificagdo Técnica
Vinho MAU
1. Viséo 2. Olfato 3. Paladar
a. Turvo a. Aroma sem frescura a. Amargo

b. Bolor/mofo

c. Ovo estragado
d. Quimicos

e. Acido

f. Insipido

g. Aspero

h. Particulas em
suspensao

i. Delgado

j. Baixa graduacao
alcodlica (menos de
11,0°C)

Tabela 1 - Caracteristicas de vinho considerado mau

Vinho Satisfatério

tilias)

1. Viséo 2. Olfato 3. Paladar
a. Velado a. Aroma neutro a. Acidez débil
b. Limpido b. Aroma resinoso, a b. Leve
madeira c. Amanteigado
c. Aroma fendlico d. Picante
d. Odor a madeira e. Doce
e. Odor floral (rosas ou f. Pesado

g. Sabor verde

Tabela 2 - Caracteristicas de vinho considerado satisfatério
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7. ARMAZENAGEM

a) O vinho branco deve ser fornecido em embalagens bag in box com capacidade

b)

para 5LlI;

A embalagem primaria responsavel pela conservacdo e contencado do produto

deve:

i. Ser de material adequado para uso alimentar;

ii. Proteger o produto de contaminagBes externas, microbianas ou outras, e

contra a desidratacao e a oxidagao;

A embalagem secundaria, responsavel pela protecao fisico-mecanica durante a

distribuicdo e pela comunicacéo, deve:

i. Ser uma caixa de cartdo nova, ndo danificada;

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

1.
2.

Designacéo do produto: “Vinho Branco” e a indicagdo geografica;
Marca nominativa ou figurativa devidamente registada no Instituto
Nacional da Propriedade Industrial;

Referéncia ao embalador através da denominacdo do embalador
seguido da designacao social do mesmo, do municipio ou parte do
municipio onde este tem a sua sede;

Volume nominal expresso em litros, centilitros ou mililitros;

Titulo alcoométrico adquirido expresso em % vol;

Substéncias de alergénico, que devem ser indicadas através da
expressao “contém” seguido do nome das substancias presentes no
produto final que podem ser sulfitos ou diéxido de enxofre;
Identificacdo do lote, geralmente precedida da letra “L” (maiuscula),
seguida da identificacdo do lote em questdo. 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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Especificacdo Técnica

8. AMOSTRA

a) A amostra esta sujeita ao Regulamento de analise de amostras;
b) A amostra entregue deve ser:
i. Constituida por duas embalagens bag in box de 5 LI cada;
ii. Identificada com uma etiqueta colada e visivel, em cada embalagem
secundaria, com a seguinte informacao legivel: “NPD e designagado do

concorrente”.

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a) Decreto - lei 147/98 de 23 de maio;

b) Decreto - lei 213/2004 de 23 de agosto;

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

d) Decreto - lei 7/2004 de 5 de marco;

e) Regulamento (CE) n° 606/2009 da Comisséao de 10 de julho;
f) Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de outubro;

g) Regulamento (UE) n° 1308/2013, de 17 de dezembro.
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MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL

MARINHA

DIREGAO DE ABASTECIMENTO

ESPECIFICAGAO DE ARTIGO

ET 0358

AMEIXA

ET 0358

O Técnico de Material,
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REGISTO DE ALTERAGOES

Identificacdo de Alteragéo Data em que foi Quem efetuou
efetuada (assinatura, posto, unidade)
ALTERAGAO (Letra da (dia/més/ano) (assinatura do técnico)
versdo) Posto, classe e unidade

O Tecnico de Material,
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DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0358

Especificagdo Técnica

1. OBJETIVO

A presente especificagédo destina-se a definir as caracteristicas técnicas e condigdes

de fornecimento a exigir na aquisicdo de ameixa.

2. IDENTIFICACAO

8915-MD022-0517 AMEIXA

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO

KG (quilograma)
4. CAMPO DE APLICACAO

A ameixa a que se refere a presente especificagdo destina-se a reposigao de stock na

Secgéo de Alimentagao.

5. DESCRIGCAO

Ameixa € uma espécie de damasco, fruto das variedades (cultivares): fruto de varias
variedades cultivares sendo elas: Prunus domestica L. ssp domestica; Prunus
domestica L. ssp insititia (L) Schneid; Prunus domestica L. ssp italica syriaca (Borkh)
Janchen; Prunus salicina Lindl, destinado ao consumo no estado fresco, com

exclusdo dos destinados a transformacgao industrial.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

6.1. Caracteristicas gerais
a) As ameixas devem apresentar-se:
i. Inteiras;
i. Sas, sendo excluidos os produtos atingidos por podridao ou por alteragédo
tais que os tornem impréprios para consumo;
ii. Limpas, isentos de matéria estranha visivel;

iv. Isentas de parasitas e de danos causados por parasitas;

O Técnico de Material,
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v. Isentas de humidade exterior anormal,
vi. Isentas de odor e/ou sabor anormais e estranhos;
b) As ameixas devem ter sido colhidas com todas as precaugdes. Devem
igualmente estar suficientemente desenvolvidas e maduras;

c) O calibre das ameixas & determinado pelo didmetro maximo da secgéo

equatorial.

6.2. Caracteristicas técnicas
a) As ameixas devem pertencer a categoria |. Deverdo ser de boa qualidade e
devem apresentar as caracteristicas de variedade ou do tipo, tendo em conta o
periodo da colheita e as zonas de producé&o, podendo admitir-se ligeiros
defeitos de forma e desenvolvimento desde que nao prejudiquem a qualidade,
aspeto geral e conservacgao;

b) O didmetro permitido varia entre 20mm e 35 mm, conforme tabela infra.

Variedades Diametros Categoria 1
Variedades de frutos grandes 35 mm
Qutras variedades 28 mm
Mirabelas, Damsosns e ameixas Dro 20 mm
7. ARMAZENAGEM

7.1. Armazenagem geral
a) As ameixas devem ser acondicionadas de modo a ficarem convenientemente
protegidas. Os materiais utilizados no interior das embalagens devem ser
novos, estar limpos e ndo devem ser susceptiveis de provocar alteragdes
externas ou internas. E autorizado o emprego de materiais nomeadamente de
papéis ou selos que contenham indicagdes comerciais, desde que a impressao
ou a rotulagem sejam efetuadas com uma tinta ou cola nao téxicas;

b) As embalagens devem estar isentas de qualquer corpo estranho;

O Técnico de, Material,
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Especificagdao Técnica

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

i

iii.

vi.

vii.

seguintes mencgodes:

A denominagdo de venda constituida pelo nome vulgar da espécie
“Ameixa” e o nome cientifico da espécie “Prunus”;

As caracteristicas comerciais (categoria, calibre expresso pelos didmetros
maximo e minimo e peso);

Ingredientes ou auxiliares tecnolégicos considerados potencialmente
alergénios, se aplicavel;

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

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

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

O nome, firma ou denominagédo 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 poderao ser de madeira podendo, no entanto, ser de

cartao ou plastico;

b) As ameixas devem ser embaladas em caixas de 5Kg (peso liquido).

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;

O Técnico de Material,
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X gt 2 Especificagdo Técnica

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

iv. Permitir a analise técnica completa e correta do artigo, nomeadamente no
que respeita aos requisitos constantes nos pontos 5, 6.2 e 7.2 desta
Especificagao Técnica;

b) O produto a fornecer, caso seja adjudicado, deve apresentar todas as

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

9. LEGISLAGAO E NORMAS ORIENTADORAS

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

b) Regulamento (CE) 1168/99 de 3 de junho;

c) Regulamento (CE) 848/200 de 27 de abril;

d) Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de outubro.
e) Regulamento 1135/96 de 24 de junho;

f) Regulamento 907/2004 de 29 de abril;

g) Regulamento 1234/2007 de 22 de outubro;

h) Regulamento 543/2011 de 7 de junho.

O Técnico de Material,
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DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0358

APROVAQAO
ET 0358
DATA O TECNICO DA SECGAO DE
ALIMENTACAO
2018704 /19
Ana Isabel Silva Teixeira
2TEN TSN
DATA O CHEFE SEC_(;AO DE
12/%1 971 /5
Ans€lmo Manuel dos Santos Victorino
CTEN AN
DATA O CHEFE DA DIVISAO
OPERACIONAL E TECNICA
/ /
Paulo Manuel Anacleto do Carmo
CFR AN
Direcéo de Abastecimento, de de
O DIRETOR,

Anténio Carlos Dias Gongalves

Comodoro AN

VERSO EM BRANCO

O Técnico de Material,

-7de7 - _
%{F/‘)/

Fd




DIREGAO DE ABASTECIMENTO
DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA

Especificagdo Técnica

ET 0362

MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL

MARINHA

DIREGAO DE ABASTECIMENTO

ESPECIFICAGAO DE ARTIGO

ET 0362

MORANGOS

ET 0362
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REGISTO DE ALTERAGCOES

Identificagdo de Alteragao Data em que foi Quem efetuou
efetuada (assinatura, posto, unidade)
ALTERACAO (Letra da (dia/més/ano) (assinatura do técnico)
versao) Posto, classe e unidade

O Técnico de Material,
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DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0362

Especificagao Técnica

1. OBJETIVO

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

de fornecimento a exigir na aquisigdo de morangos.

2. IDENTIFICAGAO

89156-MD022-0517 MORANGOS

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO

KG (quilograma)
4, CAMPO DE APLICACAO

Os morangos a que se refere a presente especificagao destina-se a reposicao de stock

na Secgdo de Alimentagédo.

5. DESCRICAO

Morango é um fruto de variedades cultivares do género Fragaria L.

6. CARACTERISTICAS

6.1. Caracteristicas gerais
a) Os morangos devem apresentar-se inteiros; firmes; sdos, ficam excluidos os
produtos atingidos por podriddao ou com alteragdes suscetiveis de os tornar
improprios para consumo; limpos; isentos de matéria estranha visivel, de
parasitas, de ataques de parasitas, de humidade exterior anormal e de qualquer
sabor e/ou odor estranhos;

b) O calibre é determinado pelo didmetro da secgao equatorial.

6.2. Caracteristicas técnicas
a) Os morangos devem pertencer a categoria |. Deverdo ser de boa qualidade e

apresentar as caracteristicas da variedade ou do tipo, tendo em conta o periodo

O Tecnico de Material,
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Especificagao Técnica

da colheita e as zonas de produgado, podendo admitir-se ligeiros defeitos de
forma, coloragdo e desenvolvimento desde que n&o prejudiquem a qualidade,
aspeto geral e conservagao;

Os morangos devem apresentar um calibre minimo de 22 mm, exceto para as

variedades Primella e Cariguette em que € 18 mm,

7. ARMAZENAGEM

7.

a)

Armazenagem geral

Os morangos 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 alteragdes externas ou
internas aos produtos. E autorizado o emprego de materiais, nomeadamente, de
papéis ou etiquetas/selos, que contenham indicagoes comerciais, desde que na

impressao ou na rotulagem nao sejam utilizadas tintas ou colas n&o toxicas;

b) As embalagens devem estar isentas de qualquer corpo estranho;

c)

Devem figurar de forma claramente visivel e legivel, na embalagem, as seguintes
mengoes:
i. A denominagdo de venda constituida pelo nome vulgar da especie

“Morangos” e o nome cientifico da espécie “Fragaria L.”,

ii. As caracteristicas comerciais (categoria, calibre expresso pelo didmetro e
peso);

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

iv. A data de durabilidade, acompanhada de indicagao da temperatura de
conservacgdo e/ou do equipamento de conservacao necessarios,

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

vi. Aidentificagdo 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

O Técnico de Material,

-4de7 - %%




DIRECAO DE ABASTECIMENTO
DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0362

Especificagdo Técnica

¥ i

a)

b)

vii.

salvaguardada a sua correta identificagdo, assim como, o 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.

Armazenagem técnica

As embalagens nao devem ser de madeira podendo, no entanto, ser de cartdo

ou plastico;

Os morangos devem ser acondicionados em embalagens de 5 kg.

8. FICHA TECNICA

a)

A ficha técnica devera:

iii.

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, nao manuscrita, claramente
visivel e legivel;

Permitir a analise técnica completa e correta do artigo, nomeadamente no
que respeita aos requisitos constantes nos pontos 5, 6.2 e 7.2 desta

Especificagao 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. LEGISLAGCAO E NORMAS ORIENTADORAS

a)
b)
c)
d)

Decreto-lei 560/99 de 18 de dezembro;
Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de outubro;
Regulamento 1135/96 de 24 de junho;
Regulamento 1234/2007 de 22 de outubro;

O Técnico dey Material,
-5de7 -




DIREGAO DE ABASTECIMENTO
DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA

Especificagao Técnica

ET 0362

Regulamento 1435/91 de 30 de maio;
Regulamento 3594/89 de 30 de novembro;
Regulamento 543/2011 de 7 de junho;
Regulamento 888/97 de 16 de maio;
Regulamento 899/87 de 30 de margo;
Regulamento 907/2004 de 29 de abril.
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APROVACAQ

ET 0362

DATA

2012104 119

O TECNICO DA SECGAO DE
ALIMENTACAO

Jroo Faohed Silvo Tatuino,
Ana Isabel Silva Teixeira
2TEN TSN

DATA

O em 1 /5

O CHEFE DA SECGAO DE
LIMENTAGCAO

Ansélmo Manuel dos &antos Victorino
CTEN AN

O CHEFE DA DIVISAO
OPERACIONAL E TECNICA

Paulo Manuel Anacleto do Carmo
CFR AN

Diregéo de Abastecimento, de

de

O DIRETOR,

Antonio Carlos Dias Gongalves
Comodoro AN

VERSO EM BRANCO
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MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL

MARINHA

DIREGAO DE ABASTECIMENTO

ESPECIFICAGAO DE ARTIGO

ET 0365

UVA

ET 0365
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DIREGAO DE ABASTECIMENTO

DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0365

Especificagdo Técnica

REGISTO DE ALTERAGOES

Identificagdo 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

O Técnico de Material,
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DIREGAO DE ABASTECIMENTO

Especificagao Técnica

DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0365

1. OBJETIVO

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

de fornecimento a exigir na aquisigao de uva.

2. IDENTIFICACAO

8915-MD022-0517

UVA

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO

KG (quilograma)

4. CAMPO DE APLICAGAO

A uva de mesa a que se refere a presente especificagdo destina-se a reposicao de

stock na Secgao de Alimentagao.

5. DESCRICAO

Uva de mesa é um fruto de variedades cultivares de Vitis vinifera L..

6. CARACTERISTICAS

6.1. Caracteristicas gerais

a) Os bagos devem apresentar-se inteiros, bem formados e normalmente

desenvolvidos;

b) Os cachos e os bagos de uvas devem apresentar-se séos, ficam excluidos os

produtos atingidos por podriddo ou com alteragdes suscetiveis de os tornar

impréprios para consumo; limpos; isentos de matéria estranha visivel, de

parasitas, de ataques de parasitas, de humidade exterior anormal e de qualquer

sabor e/ou odor estranhos;

c) A pigmentagao devida ao sol ndo constitui um defeito;

d) Os cachos devem ter sido cuidadosamente colhidos;

O Técnico de Material,
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Especificagdo Técnica

b)

As uvas de mesa devem apresentar um desenvolvimento e um estado de
maturagdo suficientes;
O calibre é determinado em fungao do peso do cacho;

As variedades de uvas apresentadas devem ser de bagos graudos.

Caracteristicas técnicas

As uvas de mesa devem pertencer a categoria |. Deverado ser de boa qualidade
e apresentar as caracteristicas da casta, tendo em conta a zona de produgéo,
podendo admitir-se ligeiros defeitos de forma, coloragdo e desenvolvimento
desde que néo prejudiquem a qualidade, aspeto geral e conservagao;

O calibre das uvas de mesa deve ser de 250gr para variedades de estufa, de
150gr para as uvas graudas das variedades de ar livre e de 100gr para as uvas

miudas das variedades de ar livre.

7. ARMAZENAGEM

o8

a)

b)

c)

Armazenagem geral
As uvas de mesa devem ser acondicionadas de modo a ficarem
convenientemente protegidas. Os materiais utilizados no interior das
embalagens devem ser novos, estar limpos e ndo devem ser suscetiveis de
provocar alteragdes externas ou internas aos produtos. E autorizado o emprego
de materiais, nomeadamente, de papéis ou etiquetas/selos, que contenham
indicagdes comerciais, desde que na impressao ou na rotulagem n&o sejam
utilizadas tintas ou colas n&o toxicas;
As embalagens devem estar isentas de qualquer corpo estranho;
Devem figurar de forma claramente visivel e legivel, na embalagem, as seguintes
mencgoes:

i. A denominagéo de venda constituida pelo nome vulgar da espécie “Uva”;
ii. As caracteristicas comerciais (categoria, calibre/peso);
iii. Ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos considerados potencialmente

alergénios, se aplicavel,

O Técnico de Material,
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Vi.

vii.

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

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

A identificacao do lote, geralmente precedida da letra “L” (maiuscula). Caso
esteja identificado de outra forma deveréa 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;

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 cartao

ou plastico;

b) As uvas devem ser acondicionadas em embalagens de 5 kg.

8. FICHA TECNICA

a) A ficha técnica devera:

‘e

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, nao manuscrita, claramente
visivel e legivel;

Permitir a analise técnica completa e correta do artigo, nomeadamente no
que respeita aos requisitos constantes nos pontos 5, 6.2 e 7.2 desta

Especificagao Técnica;

b) O produto a fornecer, caso seja adjudicado, deve apresentar todas as

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

O Técnico de Material,
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Especificagdo Técnica

ET 0365

9. LEGISLAGAO E NORMAS ORIENTADORAS

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

g)
h)
i)

Decreto-lei 560/99 de 18 de dezembro;
Regulamento (UE) 1169/2011 de 25 de outubro;
Regulamento 1135/96 de 24 de junho;
Regulamento 1234/2007 de 22 de outubro;
Regulamento 2137/2002 de 29 de novembro;
Regulamento 2789/99 de 22 de dezembro;
Regulamento 543/2011 de 7 de junho;
Regulamento 716/2001 de 10 de abril;
Regulamento 907/2004 de 29 de abril.
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ET 0365

APROVACAO
ET 0365

NS ch 19

DATA O TECNICO DA SECGAO DE
ALIMENTAGAO

Ao Toaked S Tiieing

Ana Isabel Silva Teixeira
2TEN TSN

ARG Y 1 /9

DATA O CHEFE D SECS;AO DE

LI T

Apselmo Manuel dos Santos Victorino
CTEN AN

/

DATA O CHEFE DA DIVISAO
OPERACIONAL E TECNICA

Paulo Manuel Anacleto do Carmo
CFR AN

Direcdo de Abastecimento, de de

O DIRETOR,

Antonio Carlos Dias Gongalves
Comodoro AN

VERSO EM BRANCO
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ET 0367

REGISTO DE ALTERACOES

Identificagcao de Alteragao Data em que foi Quem efetuou
efetuada (assinatura, posto, unidade)
ALTERACAO (Letra da (dia/més/ano) (assinatura do técnico)
versio) Posto, classe e unidade
O Técnico de Material,
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DIREGAO DE ABASTECIMENTO

DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0367

Especificagao Técnica

1. OBJETIVO

A presente especificagdo destina-se a definir as caracteristicas técnicas e condigées

de fornecimento a exigir na aquisigao de ortanique.

2. IDENTIFICACAO

8915-MD022-0517 ORTANIQUE

3. UNIDADE DE FORNECIMENTO

KG (quilograma)
4. CAMPO DE APLICAGCAO

As ortaniques a que se refere a presente especificagao destina-se a reposicéo de stock

na Seccgéo de Alimentacéo.

5. DESCRICAO

Ortanique € um fruto hibrido resultante da clementina (Citrus reticulata Blanco) e da

laranjeira doce (Citrus sinensis L.).

6. CARACTERISTICAS

6.1. Caracteristicas gerais

a) As ortaniques devem apresentar-se inteiras; sas, ficam excluidos os produtos
atingidos por podriddo ou com alteragées suscetiveis de os tornar improprios
para consumo; limpas; isentas de matéria estranha visivel, de parasitas, de
ataques de parasitas, de humidade exterior anormal e de qualquer sabor e/ou
odor estranhos;

b) As ortaniques devem ser um fruto grande, levemente achatado, base
arredondada, com ligeiro pescogo sumarento;

c) As ortaniques devem apresentar apice com auréola, por vezes com um ligeiro

umbigo;

O Técnico de Material,
-3de7 -

<)
c %““;’




DIREGAO DE ABASTECIMENTO
DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0367

Especificagdo Técnica

d) As ortaniques devem apresentar casca fina, bastante aderente, superficie

granulosa, brilhante e cor amarelo-laranja;

e) A coloragéo deve ser tipica da variedade, admite-se uma tolerancia da coloragéo

f)

6.2.

verde clara que néo deve exceder um quinto da superficie do fruto, tendo em
conta a variedade e o periodo de colheita;

Pode exibir sementes se houver polinizagdo cruzada.

Caracteristicas técnicas

a) As ortaniques devem pertencer a categoria |. Deveréo ser de boa qualidade e

apresentar as caracteristicas da variedade ou do tipo, tendo em conta o periodo
de colheita e as zonas de producgédo, podendo admitir-se ligeiros defeitos de
forma, coloragdo e desenvolvimento desde que ndo prejudiquem a qualidade,

aspeto geral e conservacgéo;

b) As ortaniques devem apresentar um Calibre 6 (70-80mm).

7. ARMAZENAGEM

71.

Armazenagem geral

a) As ortaniques devem ser acondicionadas de modo a ficarem convenientemente

protegidas. Os materiais utilizados no interior das embalagens devem ser novos,
estar limpos e ndo devem ser suscetiveis de provocar alteragées externas ou
internas aos produtos. E autorizado o emprego de materiais, nomeadamente, de
papéis ou etiquetas/selos, que contenham indicagdes comerciais, desde que na

impressdo ou na rotulagem nao sejam utilizadas tintas ou colas néo toxicas;

b) As embalagens devem estar isentas de qualquer corpo estranho;

c)

Devem figurar de forma claramente visivel e legivel, na embalagem, as seguintes
mengoes:
i. A denominagdo de venda constituida pelo nome vulgar da espécie
“Ortanique”;
ii. As caracteristicas comerciais (categoria, calibre expresso pelo didmetro e

peso);

O Técnico de Material,
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.

Vi.

Vii.

Ingredientes ou auxiliares tecnolégicos considerados potencialmente
alergénios, se aplicavel,

A data de durabilidade, acompanhada de indicagdo da temperatura de
conservagao e/ou do equipamento de conservagdo necessarios;

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

A identifica¢éo 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;

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

Europeia.

7.2. Armazenagem técnica

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

ou plastico;

b) As ortaniques devem ser acondicionadas em embalagens de 5 a 20 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,

Permitir a analise técnica completa e correta do artigo, nomeadamente no
que respeita aos requisitos constantes nos pontos 5, 6.2 e 7.2 desta

Especificacao Técnica;

O Técnico de Material,
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Especificagao Técnica

b) O produto a fornecer, caso seja adjudicado, deve apresentar todas as

caracteristicas definidas nos pontos 5, 6 e 7 desta Especificagéo Téecnica.

9. LEGISLAGAO E NORMAS ORIENTADORAS

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

)
)
) Regulamento 1135/96 de 24 de junho;
)
)

o O T

Regulamento 1234/2007 de 22 de outubro;
Regulamento 1799/2001 de 12 de setembro;
Regulamento 2010/2002 de 12 de novembro;
g) Regulamento 2173/2003 de 12 de dezembro;
h) Regulamento 543/2011 de 7 de junho;

i) Regulamento 907/2004 de 29 de abril.

D

N

O Técnico de Material,
-6de7 -

=




DIREGAO DE ABASTECIMENTO
DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA

Especificagdo Técnica

ET 0367

APROVAQAO
ET 0367
DATA O TECNICO DA SECGAO DE
ALIMENTACAO
AN /0% /220 e
Susana Isabel Gavetas Barradas
ASPOF TSN
DATA O CHEFE DA SEC(;AO DE

ALIMENTA

/{CAO
13/ 08 /2020 ""' /{j L_J

Jodo Mlguel Monteiro Sereno
CTEN AN

O CHEFE DA DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA

Paulo Manuel Anacleto do Carmo
CFR AN

O DIRETOR,

Anténio Carlos Dias Gongalves
Comodoro AN

VERSO EM BRANCO -7de?7 -
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ESPECIFICACAO DE ARTIGO
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ABACAXI
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ET 0373

ET 0100

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 0373

Especificacdo Técnica

1. OBJETIVO

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

de fornecimento a exigir na aquisicdo de abacaxi.

2. IDENTIFICACAO

8915-MD022-0517 ABACAXI

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

O abacaxi a que se refere a presente especificacao destina-se a reposi¢cao de stock na

Seccéo de Alimentacéo.

5. DESCRICAO

Abacaxi € um fruto da variedade resultante da espécie A. Comosus.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

6.1. Caracteristicas gerais
a) Os abacaxis devem apresentar-se inteiros; firmes; saos, isto é, isentos de
ataques de pragas ou doencas que possam prejudicar a sua apresentacao,
comestibilidade e poder de conservagcao; bem conformados e normalmente
desenvolvidos; limpos e sem residuos visiveis de produtos de tratamento; sem
ferimentos nem defeitos na epiderme; com coroa simples com aspeto fresco, de
dimensao entre 1/3 e 1/2 do comprimento do fruto; com pedunculo ndo inferior a
2cm nem superior a 4cm e com a secc¢ao do corte limpa; isentos de cheiros e de
sabor estranhos; com adequado grau de maturagcdo que possa suportar o
manuseamento, o transporte e a manutencao, de modo a chegar ao local do

destino nas devidas condi¢oes;

-3de6-




DIRECAO DE ABASTECIMENTO
DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA ET 0373
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b)

6.2.

b)

c)

O calibre é determinado em funcdo do comprimento e do maior diametro da
seccao do fruto, medidos respetivamente entre o plano da base do fruto e a
insercdo da coroa, isto é, conjunto de folhas inseridas no topo do fruto, e na
secc¢ao equatorial do fruto;

Caracteristicas técnicas

Os abacaxis devem pertencer a categoria |I. 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 producédo, podendo admitir-se ligeiro defeito de forma
e de coloracéo inerente a formacéao do fruto;

Os abacaxis devem apresentar um calibre minimo de 14cm de comprimento e
12cm de diametro;

Os abacaxis devem apresentar um peso minimo de 1300 gr cada.

7. ARMAZENAGEM

7.1

a)

Armazenagem geral

Os abacaxis 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 téxicas;

b) As embalagens devem estar isentas de qualquer corpo estranho;

c)

Devem figurar de forma claramente visivel e legivel, na embalagem, as seguintes
mencoes:
i. A denominacédo de venda constituida pelo nome “Abacaxi”;
ii. As caracteristicas comerciais (categoria, calibre expresso pelo
comprimento, maior didmetro da seccao do fruto e peso);
iii. A data de durabilidade minima, acompanhada de indicagédo da temperatura

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

Peso liquido, em quilogramas, do produto contido 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 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 Uniao

Europeia.

7.2. Armazenagem técnica

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

ou plastico;

b) Os abacaxis devem ser acondicionados em caixas com peso compreendido 5 e
20 Kag.

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,
guantidade e qualidade;

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

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

Especificagéo Técnica;

b) O produto a fornecer, caso seja adjudicado, deve apresentar todas as

caracteristicas definidas nos pontos 5, 6 e 7 desta Especificagdo Técnica.
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ET 0373

9. LEGISLACAO E NORMAS ORIENTADORAS

a)
b)

c)
d)
e)

f)

Decreto-lei 560/99 de 18 de dezembro;

NP 3183-1987 - Ananas: Definicdo, caracteristicas,
acondicionamento e marcagao;

Regulamento (EU) 1169/2011 de 25 de outubro;

Regulamento 1234/2007 de 22 de outubro;

Regulamento 543/2011 de 7 de junho;

Regulamento 907/2004 de 29 de abril.

classificacao,
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Caderno de Encargos

ANEXO C - Informacao Complementar

Numero do Procedimento | 3023000489

LOTE 1:

48 Horas apos encomenda. Entregas as quartas-feiras e
sextas-feiras (sujeito a alteracao).

Prazo de Entrega | RESTANTES LOTES:

Entregas de segunda a quinta feira em horario acordado
com a Subseccao de Encomendas e Controlo de Qualidade,
até 5 (cinco) dias apds efetuado o pedido de fornecimento
(pedidos de fornecimento efetuados em dias Uteis).

Prazo Maximo Contratual | 30 novembro 2023

Preco Base | 138.540,10 € (com exclusao do IVA)

Condicoes de Pagamento | 60 dias

MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL | MARINHA | DIRECAO DE ABASTECIMENTO Pégina 15 de 16
BASE NAVAL DE LISBOA - ALFEITE | 2810-001 ALMADA - PORTUGAL
E-mail DA.DOB.SMD@MARINHA.PT - Telefone: (351) 210 901 600



Caderno de Encargos

+Marinha

ANEXO D - Locais de Entrega

LOTE 1:

DIREGAD DE ABASTECIMENTO
DOT - BECCAD DE ALIMENTACAD

FROCEDIMENTO2 BO PROCEZED DE ALIMENTACAD

INSTITUTO HIDROGRAFICD: - LISSOA
CORISSECD CULTURAL MARINHA

|WMIDADES PASRECER SUIL

ESOOLA DE FUZILEIROS

DEPOSITO MUNICIES MATO - MARCD DO SRILD

BASE DE FUZILEIRCS

ESOOILA DE TEOWOLOHSIAS MAWALS

ESOOLA MANAL

EASE WANAL DE LISBOA

DIRECAD DE ABASTECIMENTD - DEROSITO IDE MANTIMENTOS

FlA DA TRINGS, Peas

FRACA DO IMFERD

WALE FEERD

ESTRADS, MACHINAL, STH, BARCD OO0 GRLO

BAAE MAVAL LISBOS

BASE MAVAL LISBOS

BASE MAVAL LISBOS

BAAE MAVAL LISBOS

BASE MAVAL LISBOS

ENTREGA DIRETA: FRUTA A 2023
PERMIDICIDADE DA ENTREGA. 43 Horas apos snoomenda. Eniregac Ac quariscfeirac & caxtac Ssirac (culsio a aferagdol.
POS DESIGHNACAD MORADA CO0POSTAL
1 |NEIDSDES FASBSER NORTE
IMSTALADDES CENTRALS DE MARINHA - MESEES DE LEEDA PR A D0 CORA BRI 1oii-148 LiSHOa
DIRECAD DE FESSOAL - ALCANTARA PRALE 08 ARPALA 1980 FE 2 LISBOA,
DIRECAD DE FARCHS AN A AR AL FFPE-310 FALD DE ARODS

1 245-F1S LISBOA,

180006 LISBON,

AR S1 2 OOINA,

ZEEE-LES FERRAD FERRO

FA10-DE ALFEITE

FA10-000 ALFEITE

FA10-000 ALFEITE

FA10-DE ALFEITE

FA10-000 ALFEITE

RESTANTES LOTES

DIRECAO DE ABASTECIMENTO
DIVISAO OPERACIONAL E TECNICA
SECCAO DE ALIMENTACAO

BASE NAVAL DE LISBOA - ALFEITE, 2810-001, ALMADA, PORTUGAL

MINISTERIO DA DEFESA NACIONAL | MARINHA | DIRECAO DE ABASTECIMENTO
BASE NAVAL DE LISBOA - ALFEITE | 2810-001 ALMADA - PORTUGAL
E-mail DA.DOB.SMD@MARINHA.PT - Telefone: (351) 210 901 600
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