CONTRATO DE AQUISICAO DE BENS

Entre:

TURISMO DE PORTUGAL, 1.P., pessoa coletiva n.© 508666236, com sede na Rua lvone Silva,

Lote 6, 1050-124 Lisboa, representado pelo Dr. Carlos Manuel Sales Abade, na qualidade de
Presidente do Conselho Diretivo, adiante designado como PRIMEIRO OUTORGANTE,

e

Talho Barroso Unipessoal, Lda., NIF.: 505937832, com sede na Rua Conselheiro Miguel
Dantas, n°® 59, 4910-131 Caminha, representada pelo Sr. NUNO MANUEL CAMPO MIRANDA
BARROSO, na qualidade de representante legal, com poderes para o ato, adiante designado como
SEGUNDO OUTORGANTE

Considerando que:

A) Em 19 de junho de 2024, o PRIMEIRO OUTORGANTE autorizou a abertura de um
procedimento pré-contratual de consulta prévia destinado a aquisicdo de carnes frescas,
refrigeradas e charcutaria para a Escola de Hotelaria e Turismo de Viana do Castelo da rede
escolar do Turismo de Portugal, I.P.;

B) Por deliberacdo do Conselho Diretivo do PRIMEIRO OUTORGANTE de 06 de agosto de 2024,
foi adjudicado ao SEGUNDO OUTORGANTE o fornecimento dos bens a que se refere o
considerando anterior e aprovada a minuta do presente contrato;

C) A despesa emergente do presente contrato tem cabimento na dotacdo orcamental do
PRIMEIRO OUTORGANTE sob a rubrica 02.01.06 e estéd a coberto do compromisso registado

sob 0 n® 01/EHTVC/202401865, de 20 de maio de 2024.

E celebrado o presente contrato, nos termos das clausulas seguintes:

Clausula 12 - Objeto
1. O presente contrato tem por objeto a aquisicdo de carnes frescas, refrigeradas e
charcutaria para a Escola de Hotelaria e Turismo de Viana do Castelo da rede escolar do
PRIMEIRO OUTORGANTE.
2. O presente contrato integra os seguintes anexos:
a) Anexo | - Mapa de produtos “carnes frescas, refrigeradas e charcutaria”, precos
base unitarios e unidades de medida;
b) Anexo Il - Caraterizagdo Técnica e requisitos das “carnes frescas, refrigeradas e

charcutaria”.



Clausula 2.2 — Obrigacoes

Sem prejuizo de outras obrigacdes previstas na legislacao aplicavel, no Caderno de Encargos ou
nas clausulas contratuais, o SEGUNDO OUTORGANTE obriga-se a:

a)

b)

c)

d)

Entregar os bens objeto do contrato, nos prazos fixados, identificados nos Anexos ao
presente contrato, que do mesmo fazem parte integrante, de acordo com as respetivas
encomendas, na Escola de Hotelaria e Turismo de Viana do Castelo, sita no Castelo
Santiago da Barra, em Viana do Castelo, entre as 08h30 e as 12h00 e entre as 14h00 e
as 17h00;

Fornecer os bens objeto do contrato com as carateristicas e especificacdes constantes do
Anexo Il ao presente contrato, que do mesmo faz parte integrante;

Cumprir as normas de seguranca e higiene alimentar bem como observar os
procedimentos técnicos adequados ao transporte dos bens objeto do contrato;

Propor, para aceitacdo do PRIMEIRO OUTORGANTE a substituicdo dos bens de que nédo
disponha para entrega no prazo estabelecido, por outros de qualidade idéntica ou superior,
mantendo sempre as carateristicas dos bens enunciados no Anexo | ao presente contrato,

nédo podendo dai resultar qualquer acréscimo de preco.

Clausula 3.2 - Prazo de entrega de encomendas

1. Os

bens objeto do contrato devem ser entregues no prazo méaximo de 2 (dois) dias

consecutivos a contar da data de cada encomenda pelo PRIMEIRO OUTORGANTE.

Clausula 4.2 - Entrega dos bens

1. A entrega dos bens é sempre acompanhada de guia de remessa da qual deve constar:

a)
b)
©)
d)

e)

A data de entrega;

O local de entrega;

A data da encomenda e o nUmero da requisi¢cdo emitida pelo PRIMEIRO OUTORGANTE;
A indicacdo dos bens com referéncia ao respetivo cédigo do produto e respetivas
quantidades;

O lote de producdo/fabricacéo e respetiva data de validade ou caducidade, se aplicavel.

2. A co6pia da guia de remessa, assinada e carimbada pelo PRIMEIRO OUTORGANTE, fica na
posse do SEGUNDO OUTORGANTE, atestando a entrega dos bens.

Clausula 5.2 - Inspecao e analises

1. O PRIMEIRO OUTORGANTE pode inspecionar o local de expedi¢cdo ou de destino dos bens,

bem como o transporte dos mesmos.
2. O PRIMEIRO OUTORGANTE pode ainda efetuar analises aos bens, a fim de avaliar a sua

integridade bromatolégica.



Clausula 6.2 - Ndo aceitacdo dos bens

O PRIMEIRO OUTORGANTE pode rejeitar os bens objeto da encomenda, designadamente, nas

seguintes situacfes:

a) Quando os bens nédo se encontrem devidamente rotulados;
b) Quando as embalagens néo respeitem as normas de higiene e seguranca alimentar,
nomeadamente por se encontrarem sujas ou danificadas;

¢) Quando a mesma embalagem contiver mais do que um tipo de bem.

d) Quando se revelem defeitos, fraudes ou alteracdes evidenciadas pelo exame dos carateres
organoléticos ou pelo exame laboratorial;

e) Quando, em geral, os bens ndo correspondam as condi¢cdes legalmente estabelecidas de
rotulagem, conservacgao e transporte;

f) Quando os bens nao sejam fornecidos de acordo com o estipulado nas normas portuguesas
em vigor;

g) Quando os prazos de validade ndo cumpram um espaco temporal considerado adequado

até ao consumo do produto.

Clausula 7.2 - Preco e condi¢cdes de pagamento

1.

Pelo fornecimento dos bens objeto do contrato, bem como pelo cumprimento das demais
obrigacbes do mesmo emergentes, o PRIMEIRO OUTORGANTE paga ao SEGUNDO
OUTORGANTE os montantes correspondentes aos precos unitarios indicados na proposta
adjudicada multiplicados pelas quantidades encomendadas e efetivamente fornecidas, ndo
podendo, em caso algum ser ultrapassado o encargo maximo de € 6.759,48 (seis mil
setecentos e cinquenta e nove euros e quarenta e oito céntimos), a que acresce o IVA a taxa
legal em vigor, nem os prec¢os base unitarios constantes do Anexo | ao presente contrato, aos
quais acresce IVA a taxa legal em vigor, aplicaveis a cada tipo ou categoria de bens.

O preco referido no numero anterior inclui todos os custos, encargos e despesas cuja
responsabilidade n&o esteja expressamente atribuida ao PRIMEIRO OUTORGANTE,
nomeadamente os relativos a embalagem, transporte e entrega dos bens objeto do contrato.
O preco a que se refere o0 n.° 1 € pago pelo PRIMEIRO OUTORGANTE no prazo de 30 dias
contado da data da rececdo das respetivas faturas, as quais s6 podem ser emitidas pelo
SEGUNDO OUTORGANTE apds o vencimento da obrigacdo respetiva.

Para os efeitos previstos no numero anterior, a obrigacdo considera-se vencida com a
assinatura e carimbo apostos pelo PRIMEIRO OUTORGANTE na guia de remessa relativa
aos bens entregues.

Em caso de atraso do PRIMEIRO OUTORGANTE no cumprimento das obrigacbes de
pagamento do preco contratual, tem o SEGUNDO OUTORGANTE direito a receber juros de



mora sobre o montante em divida a taxa legalmente fixada para o efeito pelo periodo
correspondente a mora.

6. Se aplicavel, o SEGUNDO OUTORGANTE €, de acordo com o prescrito no artigo 299.°-B, n.°
1 do CCP, obrigado a emitir fatura eletronica, que, para além dos requisitos exigidos na
legislacao fiscal, contém, imperativamente os elementos enunciados nas diversas alineas que
compdem a norma contida nesse n.© 1 do referido artigo, sempre que aplicaveis.

7. Se aplicavel, o modelo de fatura eletrénica a utilizar € o estabelecido pela norma europeia
respetiva, aprovada pela Comissao Europeia e publicitada no portal dos contratos publicos, de
acordo com o prescrito no artigo 299.°-B, n.°© 3 do CCP e regulamentado pela Portaria n.°
289/2019 de 5 de setembro.

Clausula 8.2 - Cesséao e subcontratacdo da posicdo contratual

O SEGUNDO OUTORGANTE néo pode ceder, no todo ou em parte, a sua posi¢cao contratual,
incluindo quaisquer direitos de crédito de que possa ser titular ou subcontratar, sem o prévio
consentimento do PRIMEIRO OUTORGANTE.

Clausula 9.2 - Penalidades

1. Pelo incumprimento das obrigacdes emergentes do contrato o PRIMEIRO OUTORGANTE
pode exigir do SEGUNDO OUTORGANTE, o pagamento de uma sancdo pecuniéaria, de
montante a fixar em funcdo da gravidade do incumprimento, nos seguintes termos:
a) pelo incumprimento dos prazos de entrega dos bens objeto do contrato, o PRIMEIRO
OUTORGANTE pode exigir do SEGUNDO OUTORGANTE o pagamento de uma sancao
pecuniaria de montante méaximo correspondente a 1% calculado sobre o valor da encomenda
por cada dia de atraso, até ao maximo de 20%o;
b) apds 5 dias de atraso na entrega da encomenda, ainda que de forma parcial, o PRIMEIRO
OUTORGANTE podera modificar ou anular a encomenda efetuada;
¢) pelo incumprimento da obrigacdo de continuidade do fornecimento, até 10% do preco
contratual.
2. Na determinacédo da gravidade do incumprimento, o PRIMEIRO OUTORGANTE tem em
conta, nomeadamente, a dura¢ao da infracdo, a sua eventual reiteracdo, o grau de culpa do
SEGUNDO OUTORGANTE e as consequéncias do incumprimento.
3. Considera-se que o prazo de entrega dos bens se encontra cumprido na data do
fornecimento da totalidade dos bens encomendados, de acordo com as condi¢des constantes
do presente contrato.
4. O PRIMEIRO OUTORGANTE pode compensar os pagamentos devidos ao abrigo do
contrato com as sancdes pecuniarias devidas nos termos da presente clausula.
5. As sancgfes pecuniarias previstas na presente clausula ndo obstam a que o PRIMEIRO

OUTORGANTE exija uma indemnizacdo pelo dano excedente.



Clausula 102 - Representantes das Partes — Gestor do contrato

1. Cada uma das partes obriga-se a nomear um representante responsavel pelo
acompanhamento da execucdo do contrato e que desempenhe o papel de interlocutor com
a parte contraria para todos os fins associados a execuc¢ao do contrato.

2. Cada uma das partes obriga-se a informar, por escrito, a outra parte da identidade e dos
contatos do respetivo representante previsto no niamero anterior.

3. OPRIMEIRO OUTORGANTE designa como Gestor do Contrato, nos termos do artigo 290.°-
A do CCP, a Assessora Técnica, XXXXXXXXXXXXXXXXX, com a funcdo de acompanhar
permanentemente a execucao do contrato, cabendo-lhe, nomeadamente:

a) Comunicar de imediato eventuais desvios, defeitos ou outras anomalias na execucao
do contrato ao Conselho Diretivo do PRIMEIRO OUTORGANTE, propondo em
relatério fundamentado as medidas corretivas que, em cada caso, se revelem
adequadas; e

b) Adotar as medidas corretivas acima referidas, em caso de delegagédo de poderes para

o efeito, salvo em matéria de modificacdo e cessacao do contrato.

Clausula 11.2 — Resolucéao

1. Sem prejuizo de outros fundamentos de resolucéo previstos na lei, o incumprimento por uma

das partes das obriga¢cdes emergentes do contrato, desde que por causa que lhe seja imputavel,

confere a parte ndo faltosa a faculdade de rescisdo do mesmo, sem prejuizo do direito de ser

ressarcida pelos eventuais prejuizos e danos sofridos.

2. O PRIMEIRO OUTORGANTE nédo aceita a limitacdo de responsabilidade do SEGUNDO
OUTORGANTE.

Clausula 122- Elementos que integram o contrato
1. S&o parte integrante do presente contrato os seguintes documentos:

a) o Caderno de Encargos e seus Anexos;

b) a proposta adjudicada;
2. Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no nimero anterior, a respetiva
prevaléncia é determinada pela ordem que ai sdo indicados.
3. Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no n® 1 e o clausulado do contrato e
Seus anexos, prevalecem os primeiros, salvo quanto aos ajustamentos propostos nos termos do
disposto no artigo 99° do Cdodigo dos Contratos PuUblicos e aceites pelo SEGUNDO OUTORGANTE

nos termos do disposto no artigo 101° do mesmo diploma legal.

Clausula 13.2 - Vigéncia do contrato



1. O presente contrato entra em vigor no dia seguinte ao da sua assinatura e vigora durante 24
(vinte e quatro) meses, sem prejuizo das obrigacdes acessdrias que devam perdurar para além
da cessacao do contrato.

2. Sem prejuizo do disposto no nimero anterior o contrato cessa logo que seja atingido o

montante indicado no n.° 1 da clausula 7.2.

Clausula 14.2 - Foro competente
Para a resolucao de quaisquer litigios decorrentes do contrato fica estipulada a competéncia do

Tribunal Administrativo de Circulo de Lisboa, com expressa renlncia a qualquer outro.

Clausula 15.2 - Legislacao aplicavel

O contrato é regulado pela legislacdo portuguesa

O presente contrato é elaborado em exemplar Unico e assinado eletronicamente.

Assim o declaram e outorgam,

Lisboa, 14 de agosto de 2024.

O PRIMEIRO OUTORGANTE O SEGUNDO OUTORGANTE

Assinado por: CARLOS MANUEL SALES ABADE Assinado de forma

Ninsr!rrll.adeolgg:\tificagéo: XXXXXXXX NUNO MANUEL d I | NUNO

Data: 2024.08.16 08:28:09+01'00' igital por NU

Certificado por: Diario da Republica DE CAM POS MANUEL DE CAMPOS

Atribut tificados: Presidente do Conselh

B e oauporCr MIRANDA  MIRANDA BARROSO
Dados: 2024.08.14

E EA.RT.M.J DE CIDADAO BARROSO 16:04:43 +01'00"



ANEXO 1

Unidade Precos
Art. N2 Designagdo de unitarios
medida s/IVA
1 BORREGO COSTELETAS KG 18,85 €
2 CARNEIRO INTEIRO/METADES KG 13,00 €
3 CABRITO INTEIRO KG 17,90 €
4 CODORNIZ Kg 1,30 €
5 FRANGO ASAS KG 2,36 €
6 FRANGO COM MIUDEZAS KG 2,90 €
7 FRANGO DO CAMPO KG 5,95 €
8 FRANGO MIUDEZAS KG 1,79 €
9 FRANGO PEITO KG 8,00 €
10 FRANGO PERNA COM COXA KG 3,50 €
11 FRANGO KG 3,56 €
12 FRANGO SANGUE LT 1,80 €
13 GALINHA KG 4,70 €
14 GALO KG 9,88 €
15 PATO KG 6,95 €
16 PERU PERNAS KG 5,99 €
17 PERU COXAS KG 5,99 €
18 PERU INTEIRO KG 6,99 €
19 PERU PEITO KG 8,80 €
20 COELHO KG 8,48 €
21 FAISAO UN 19,80 €
22 JAVALI LOMBO KG 32,00 €
23 JAVALI PERNA KG 49,00 €
24 POMBO BORRACHO UN 34,43 €
25 VEADO LOMBO KG 39,00 €
26 NOVILHO ABA KG 7,50 €
27 NOVILHO ACEM COM 0SSO KG 8,90 €
28 NOVILHO ACEM SEM 0SSO KG 11,90 €
29 NOVILHO ALCATRA KG 13,00 €
30 NOVILHO BOCHECHAS KG 8,00 €
31 NOVILHO CACHAGO SEM 0SSO KG 7,90 €
32 NOVILHO CARNE BAROSA SEM 0SSO KG 48,96 €
33 NOVILHO CARNE MIRANDESA VAZIA KG 13,33 €
34 NOVILHO CHA DE DENTRO KG 10,60 €
35 NOVILHO CHAMBAO KG 9,90 €
36 NOVILHO CORAGAO KG 4,50 €
37 NOVILHO COSTELETA KG 14,14 €
38 NOVILHO DOBRADA KG 5,00 €
39 NOVILHO ENTREMEADA KG 6,20 €
40 NOVILHO FIGADO KG 5,50 €
41 NOVILHO GANSO REDONDO KG 10,00 €
42 NOVILHO LINGUA KG 9,90 €




43 NOVILHO LOMBINHO KG 27,70 €
44 NOVILHO MAMINHA KG 8,90 €
45 NOVILHO MAO KG 2,36 €
46 NOVILHO 0SSO BUCO KG 9,20 €
47 NOVILHO 0SS0S KG 2,00 €
48 NOVILHO PA SEM 0S50 KG 11,90 €
49 NOVILHO PEITO COM 0SSO KG 8,50 €
50 NOVILHO PEITO SEM 0SSO KG 10,00 €
51 NOVILHO PICANHA KG 9,77 €
52 NOVILHO POJADOURO KG 8,48 €
53 NOVILHO RABADILHA KG 11,90 €
54 NOVILHO RABO KG 9,90 €
55 NOVILHO RINS KG 2,80 €
56 NOVILHO SANGUE LT 2,60 €
57 NOVILHO VAZIA KG 17,40 €
58 NOVILHO CARNE PICADA KG 8,45 €
59 SUINO BOCHECHAS SEM 0SSO KG 8,85 €
60 SUINO CABECA COM 0SSO KG 2,30 €
61 SUINO CACHAGO KG 4,70 €
62 SUINO CHISPE KG 2,30 €
63 SUINO CORAGAO KG 2,80 €
64 SUINO COSTELETAS KG 3,73 €
65 SUINO ENTRECOSTO (TIRAS) KG 8,75 €
66 SUINO ENTRECOSTO KG 6,90 €
67 SUINO ENTREMEADA KG 5,50 €
68 SUINO ESPINHACO KG 0,90 €
69 SUINO FEBRAS KG 6,50 €
70 SUINO FIGADO KG 1,85 €
71 SUINO INTEIRO/METADES KG 3,95 €
72 SUINO LEITAO KG 7,60 €
73 SUINO LOMBADA KG 4,70 €
74 SUINO LOMBINHO KG 6,59 €
75 SUINO LOMBO COM 0SSO E COURATO KG 3,92€
76 SUINO LOMBO SEM 0SSO KG 4,50 €
77 SUINO MIOLEIRA KG 2,36 €
78 SUINO ORELHA KG 3,90 €
79 SUINO 0S50S ASSUA KG 3,58 €
80 SUINO PA SEM 0SSO KG 4,89 €
81 SUINO PERNA COM 0SSO KG 4,52 €
82 SUINO PERNA SEM 0SSO KG 5,25 €
83 SUINO PERNIL KG 3,49€
84 SUINO PEZINHOS DE PORCO KG 3,68 €
85 SUINO QUEIXADAS KG 6,10 €
86 SUINO RINS KG 2,82 €
87 SUINO ROJOES KG 4,40 €
88 SUINO SANGUE COZIDO KG 3,75€
89 SUINO SANGUE LT 1,40 €
90 SUINO SECRETOS DE PORCO ALENTEJANO KG 9,74 €
91 SUINO TOUCINHO KG 5,65 €
92 SUINO TRIPAS KG 6,59 €
93 SUINO VAO COM 0SSO KG 3,68 €




94 SUINO VAO SEM 0SSO KG 4,67 €
95 SUINO VEU OU REDANHO KG 3,75 €
96 ALHEIRA KG 4,10 €
97 ALHEIRA DE CACA KG 9,76 €
98 ALHEIRA VEGETARIANA KG 14,59 €
99 BACON KG 5,10 €
100 BANHA KG 2,67 €
101 CHOURICA DE CEBOLA KG 7,60 €
102 CHOURICAO KG 10,56 €
103 CHOURICO CASEIRO TRADICIONAL KG 6,70 €
104 CHOURICO CORRENTE KG 4,87 €
105 CHOURICO DA BEIRA BAIXA KG 8,42 €
106 CHOURICO DE CARNE KG 12,20 €
107 CHOURICO DE SANGUE KG 14,63 €
108 FARINHEIRA KG 7,76 €
109 FIAMBRE DA PA KG 7,97 €
110 FIAMBRE DA PERNA KG 11,00 €
111 FIAMBRE DE FRANGO COZIDO KG 8,07 €
112 FIAMBRE DE PERU COZIDO KG 12,19 €
113 LINGUICA PICANTE KG 7,24 €
114 LINGUICA SEM PICANTE Kg 6,87 €
115 MORCELA CORRENTE KG 8,50 €
116 MORCELA DA BEIRA KG 7,03 €
117 MORCELA DE ARROZ KG 8,50 €
118 MORTADELA KG 9,00 €
119 MORTADELA COM AZEITONAS KG 7,72 €
120 PAINHO KG 20,00 €
121 PAIO CORRENTE KG 16,20 €
122 PAIO DE LAMEGO KG 24,20 €
123 PAIOLA KG 21,00 €
124 PERNIL FUMADO KG 4,86 €
125 PRESUNTO COM 0SSO KG 13,00 €
126 PRESUNTO SEM 0SSO KG 17,00 €
127 QUEIIO EM BARRA FLAMENGO KG 6,50 €
128 QUEIIO EM BARRA MOZARELA KG 9,96 €
129 SALAME KG 17,00 €
130 SALPICAO CORRENTE KG 12,90 €
131 SALPICAO DE TRAS-OS-MONTES KG 18,67 €
132 SALSICHAS FRESCAS KG 5,67 €
133 SALSICHAS TOSCANA KG 4,06 €
134 TOUCINHO SALGADO KG 8,09 €




ANEXO Il

Caraterizagao técnica dos bens a fornecer

Regras Gerais

Inspegao

Poderdo ser feitas inspec¢des, peritagens ou auditorias pelos servicos do PRIMEIRO OUTORGANTE.,
tanto no local de expedicdo dos géneros, no transporte, bem como no destino.

Analises

Poderdo ser executadas analises a fim de avaliar a integridade bromatoldgica dos produtos em causa.

Transporte

Todos os géneros deverdao ser transportados em viaturas préprias para o efeito obedecendo as
normas legais em vigor para transporte de géneros alimenticios.

EspecificacOes por categoria

Carnes frescas e congeladas — CPV 1511000-2

Carne de Borrego — CPV 15115100-8

Requisitos:

Borrego costeletas — carcacas de animais jovens, sela fresca (carré), avulso, proveniente de animais
aprovados e abatidos em matadouros;

As carcacas deverdo apresentar finissimas camadas de gordura de cobertura;

Borrego inteiro — carcacas de animais jovens, fresco, com idade maxima de 8 meses e peso por
carcaca entre 10 e 14 Kg, aprovados e abatidos em matadouros;

As carcacas deverdo apresentar finissimas camadas de gordura de cobertura;

Borrego perna fresca em vacuo — carcacas de animais jovens, fresco, proveniente de animais
aprovados e abatidos em matadouros;

As embalagens com pecas frescas embaladas em vacuo devem conter as seguintes indicacoes: selo
de inspecdo das autoridades sanitarias; Nome da peca; indicacdo da empresa fornecedora; data de
congelacao; prazo de validade, peso liquido e bruto.

Carne de Carneiro — CPV 15115200-9

Requisitos:
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Carneiro inteiro/metades — carcagas de machos adultos, fresco, com idade superior a dois anos e
peso por carcaga entre 45 e 150 Kg, aprovados e abatidos em matadouros;

As carcagas deverdo apresentar finissimas camadas de gordura de cobertura;

As embalagens com pegas frescas embaladas em vacuo devem conter as seguintes indicagdes: selo
de inspecao das autoridades sanitdrias; Nome da peca; indicacdao da empresa fornecedora; data de
congelagdo; prazo de validade, peso liquido e bruto.

Carne de caprino - CPV 15117000-1
Requisitos:

Cabra bucho — Estébmago da cabra, fresco, embalado em vacuo, proveniente de animais aprovados
e abatidos em matadouros;

Cabra inteiro/metades — carcacas de animais, fresco, embalado em vacuo, proveniente de animais
aprovados e abatidos em matadouros;

Cabrito inteiro — carcacas de animais jovens, fresco, embalado em vacuo, proveniente de animais
aprovados e abatidos em matadouros;

As embalagens com pecas frescas embaladas em vdcuo devem conter as seguintes indicacdes: selo
de inspecdo das autoridades sanitdrias; Nome da peca; indicacdo da empresa fornecedora; data de
congelacdo; prazo de validade, peso liquido e bruto.

Carne de animais da espécie cavalar — CPV 15118100-9
Requisitos:
Cavalo bife — Bife de cavalo fresco, sem osso, embalado em vacuo;

Cavalo dianteiro — Dianteiro de cavalo fresco, sem osso, embalado em véacuo;

As embalagens com pecas frescas embaladas em vacuo devem conter as seguintes indicacdes: selo
de inspecao das autoridades sanitdrias; Nome da peca; indicacdo da empresa fornecedora; data de
congelacgao; prazo de validade, peso liquido e bruto.

Aves de Capoeira: codorniz, frangos, patos e peru — CPV 15112000-6
Requisitos:
Codorniz — Codorniz fresca em cuvete, comercializada em embalagens até 16 unidades;

Frango asas — Asas de frango frescas embaladas em embalagem plastica;

Frango com miudezas — Frango médio com inclusdo de miudos. Deve apresentar-se fresco, até 1,200
Kg e embalado individualmente em embalagem plastica;

Frango do campo — Frango criado em espaco aberto. Deve apresentar-se fresco, com peso até 2,000
Kg, embalado individualmente em embalagem plastica;

Frango miudezas - Deve apresentar-se fresco;

Frango peito — Peitos de frango, embalados em cuvetes de aproximadamente 2,5 kg;
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Frango perna com coxa - Deve apresentar-se fresco;

Frango — Médio. Deve apresentar-se fresco, até 1,200 Kg e embalado individualmente em
embalagem plastica;

Frango sangue — Sangue fresco de frango, embalado em embalagem plastica;

Galinha — Galinha inteira, fresca. Deve apresentar-se fresco, até 2,000 Kg e embalado
individualmente em embalagem plastica.

Galinha pintada — Galinha-d'angola inteira, fresca. Deve apresentar-se fresco, até 1,200 Kg e
embalado individualmente em embalagem plastica.

Galo — Galo inteiro, fresco. Deve apresentar-se fresco, até 3,200 Kg e embalado individualmente em
embalagem plastica.

Pato — Entende-se por pato a ave jovem, com pele clara e fina. Deve apresentar-se fresco entre 2Kg
e 2,5Kg, embalado individualmente em embalagem plastica;

Peru pernas — Entende-se por perna de peru as pecas provenientes de animais até 12 meses de
idade, de carne branca. Deve apresentar-se fresco com pele e com o0sso, embalado a vacuo;

Peru coxas — Entende-se por coxa de peru as pecgas provenientes de animais até 12 meses de idade,
de carne branca. Deve apresentar-se fresco com pele e com osso, embalado a vacuo;

Peru inteiro — Entende-se por perna de peru as pecas provenientes de animais até 12 meses de
idade, de carne branca. Deve apresentar-se fresco com pele e com o0sso, embalado a vacuo;

Peru peito — Entende-se por peito de peru as pecas provenientes de animais até 12 meses de idade,
de carne branca. Deve apresentar-se fresco sem pele e sem 0sso, embalado a vacuo;

Carne de coelho — CPV 15119100-6
Requisitos:

Coelho — Coelho inteiro, eviscerado. Deve apresentar-se fresco, com peso entre 1kg e 1,500 Kg e
embalado individualmente em embalagem pl3stica.

Carne de lebre — CPV 15119200-7
Requisitos:

Lebre — Lebre inteira, eviscerada. Deve apresentar-se fresco, com peso entre 1,2kg e 2 Kg e embalado
individualmente em embalagem plastica.

Caga — CPV 15119300-8

Requisitos:

Coelho bravo - Sem pelo, fresco ou congelado, embalado em vacuo;
Faisdo — Sem penas, fresco ou congelado, embalado em vacuo;
Perdiz — Sem penas, fresco ou congelado, embalado em vacuo;

Javali lombo — Lombo de javali, fresco ou congelado, embalado em vacuo;
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Javali perna — Perna de javali sem o0sso, fresco ou congelado, embalado em vacuo;

Pombo borracho — Sem penas, fresco ou congelado, embalado em vacuo;

Veado lombo - lombo de veado sem osso, congelada, embalada em vacuo;
As embalagens deverdo conter exclusivamente um sé tipo de peca;

Toda a carne de caga selvagem, para que possa ser colocada no mercado, tem de possuir a
correspondente Marca de Salubridade, apds Inspec¢do Sanitaria por Médico Veterinario Oficial em
Sala de Tratamento de Caga, devidamente licenciada.

Para que tal aconteca, a carcaga deve passar por uma série de processos de preparagdo que visam
conservar e evitar que esta e as suas respetivas visceras ediveis se deteriorem, assim como a pele e
os troféus.

As embalagens devem conter ainda as seguintes indicacdes: Nome da peca, indicacdo da empresa
fornecedora, prazo de validade, peso liquido e bruto.

Carne de bovino/vaca/novilho/vitela — CPV 15111000-9
Requisitos:
Novilho aba — Aba de novilho fresco, sem osso, embalado em vacuo;

Novilho acém com osso —acém de novilho fresco, com osso, embalado em vacuo;

Novilho acém sem osso — acém de novilho fresco, sem osso, embalado em véacuo;

Novilho alcatra — alcatra de novilho fresco, sem osso, embalado em vacuo;

Novilho bochechas — bochechas de novilho fresco, sem osso, embalado em vacuo;

Novilho cachaco com osso — cachaco de novilho fresco, com osso, embalado em vacuo;

Novilho cachaco sem 0sso — cachaco de novilho fresco, sem osso, embalado em vacuo;

Novilho carne barrosa sem osso — carne barrosa fresca, embalada em vacuo;

Novilho carne mirandesa vazia — carne mirandesa da vazia fresca, embalada em vacuo;

Novilho cha de dentro — Cha de dentro de novilho fresco, embalado em vacuo, importado;

Novilho chamb3do — chambao de novilho fresco, sem osso, embalado em vacuo;

Novilho coracdo — coracao de novilho fresco, embalado em vacuo;

Novilho coracdo — corac¢do de novilho fresco, embalado em vacuo;

Novilho costeleta — costeleta de novilho fresco, embalado em véacuo;

Novilho dobrada — Estdbmago de novilho fresco, embalado em vacuo;

Novilho entremeada — entremeada de novilho fresco, embalado em vacuo;

Novilho figado — figado de novilho fresco, embalado em vacuo;

Novilho ganso redondo — ganso redondo de novilho fresco, embalado em véacuo;

Novilho lingua — Lingua de novilho fresca, embalado em vacuo;
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Novilho lombinho — Lombinho de novilho fresco, embalado em vacuo;

Novilho maminha — Maminha de novilho fresco, embalado em vacuo;

Novilho mdo — M3ao de novilho fresco, embalado em vacuo;

Novilho osso buco — Osso buco de novilho fresco, embalado em vacuo;

Novilho ossos — Ossos de novilho fresco, embalado em vacuo;
Novilho P4 — Pa de novilho desossada fresco, embalado em vacuo;

Novilho peito com osso — Peito de novilho fresco, com osso, embalado em vacuo;

Novilho peito sem osso — Peito de novilho fresco, sem osso, embalado em vacuo;

Novilho picanha — Picanha de novilho fresco, embalado em vacuo;

Novilho pojadouro — Pojadouro de novilho fresco, embalado em vacuo;

Novilho rabadilha — Rabadilha de novilho fresco, embalado em vacuo;

Novilho rabo — Rabo de novilho fresco, embalado em vacuo;

As embalagens com pecas frescas embaladas em vdcuo devem conter as seguintes indicacdes: selo
de inspecdo das autoridades sanitdrias; Nome da peca; indicacdo da empresa fornecedora; data de
congelacdo; prazo de validade, peso liquido e bruto.

Novilho rins — Rins de novilho fresco, embalado em vacuo;

Novilho sangue — Sangue de novilho fresco, embalado em vacuo;

Novilho vazia — vazia de vazia, fresco, embalado em vacuo;

Novilho carne picada — Carne de novilho picada no dia do fornecimento, com percentagem de
gordura até 20%, embalada em vacuo;

As embalagens com pecas frescas embaladas em vacuo devem conter as seguintes indicacdes: selo
de inspecdo das autoridades sanitdrias; Nome da peca; indicacdo da empresa fornecedora; data de
congelacgao; prazo de validade, peso liquido e bruto.

Carne de suino - CPV 15113000-3
Requisitos:

Suino _bochecha — bochecha fresca, avulso, proveniente de animais aprovados e abatidos em
matadouros;

Suino cabeca com o0sso — cabecga fresca, avulso, proveniente de animais aprovados e abatidos em
matadouros;

Suino cabeca sem osso — cabecga fresca desossada, avulso, proveniente de animais aprovados e
abatidos em matadouros;

Suino cachaco — Cachaco de suino, sem 0sso, fresco, embalado em vacuo, proveniente de animais
aprovados e abatidos em matadouros;

Suino chispe — Consideram-se chispes as extremidades, anatomicamente completas dos membros
do porco, isentos de unhas, pelos, mutilagdes, feridas ou manchas de qualquer natureza. Deve
apresentar-se fresco, obrigatoriamente embalado em véacuo, até ao maximo de 6 pecas por
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embalagem.

Suino coracdo — Coragao de suino, fresco, embalado em vacuo, proveniente de animais aprovados e
abatidos em matadouros;

Suino costeletas — Costeletas do lombo ou do cachago, cortada, com peso entre 150g e 180g, fresco,
embalado em véacuo, proveniente de animais aprovados e abatidos em matadouros;

Suino entrecosto (tiras) — Por¢dao da meia carcaga que corresponde a extensdo da parede costal,
situada abaixo da lombada, fatiada, embalado em vacuo, proveniente de animais aprovados e
abatidos em matadouros;

Suino entrecosto — Por¢ao da meia carcaca que corresponde a extensdo da parede costal, situada
abaixo da lombada, embalado em vacuo, proveniente de animais aprovados e abatidos em
matadouros;

Suino_entremeada - Entende-se pela peca comprida, larga e achatada, constituida pela parede
abdominal infra lateral e por parte dos planos musculares e cutaneo, aplicados contra o entrecosto.
Deve apresentar-se fresca e embalada a vacuo.

Suino_espinhaco — Espinhaco fresco, embalado em vdcuo, proveniente de animais aprovados e
abatidos em matadouros;

Suino febras — Febra da perna do porco, cortada, com peso compreendido entre 150g e 180g,
embalado em vacuo;

Suino figado — Figado do porco, embalado em vacuo, proveniente de animais aprovados e abatidos
em matadouros;

Nas pecas frescas comercializadas em avulso devem verificar-se as seguintes condi¢des no ato da
rececao: Verificacdo de transporte em viatura refrigerada com controlo de temperaturas no
momento da entrega, pendurada, com etiqueta que identifique o lote, centro de abate e/ou
desmancha, data de abate e/ou desmancha.

A peca deverd conter carimbo de salubridade do matadouro.

Suino inteiro/metades — Inteiro ou metades do porco, avulso, proveniente de animais aprovados e
abatidos em matadouros;

Suino leitdo — Carcaca fresca, avulso, proveniente de animais aprovados e abatidos em matadouros;

Suino lombada — Deve apresentar-se fresco, embalado em vacuo, proveniente de animais aprovados
e abatidos em matadouros;

Suino lombinho — Deve apresentar-se fresco, embalado em vacuo, proveniente de animais aprovados
e abatidos em matadouros;

Suino lombo com o0sso e courato — Deve apresentar-se fresco e embalado em vacuo, proveniente de
animais aprovados e abatidos em matadouros;

Suino lombo — Deve apresentar-se fresco, sem osso, embalado em vacuo, proveniente de animais
aprovados e abatidos em matadouros;

Suino mioleira — Deve apresentar-se fresco, embalado em vacuo, proveniente de animais aprovados
e abatidos em matadouros;

Suino Orelha — Deve apresentar-se fresca, obrigatoriamente embalada em vécuo, até ao maximo de
6 pecas por embalagem.
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Suino Ossos Assud — Ossos frescos, avulso, proveniente de animais aprovados e abatidos em
matadouros;

Suino pd — Deve apresentar-se fresco, sem 0sso, embalado a vacuo, proveniente de animais
aprovados e abatidos em matadouros;

Suino perna com 0sso — Deve apresentar-se fresca, com osso e embalada em vacuo. Pecas até 15 kg;

Suino perna sem o0sso — Deve apresentar-se fresca, sem osso e embalada em vacuo. Pegas até 12 kg;

Suino pernil — Deve apresentar-se fresca, obrigatoriamente embalada em vacuo, até ao maximo de
6 pecgas por embalagem.

Suino pés — Deve apresentar-se fresco, obrigatoriamente embalada em vdcuo, até ao maximo de 6
pecas por embalagem.

Suino queixadas — Deve apresentar-se fresco, obrigatoriamente embalada em vacuo.

Suino rins — Deve apresentar-se fresco, obrigatoriamente embalada em vacuo.

Suino rojdes — Deve apresentar-se fresco, embalado em vacuo, proveniente de animais aprovados e
abatidos em matadouros;

Suino sangue cozido — Sangue de porco cozido, comercializado em embalagem plastica;

Suino sangue fresco — Sangue de porco fresco, comercializado em embalagem plastica;

Suino alentejano secretos — Deve apresentar-se fresca e embalada em vécuo.

Suino toucinho — Peca que corresponde a courato e tecido gordo subcutdneo, colocado em salga e
embalada em vacuo.

Suino tripas — Tripas frescas e embalada em vacuo.

Suino vdo com osso — Deve apresentar-se fresco, embalado em vacuo, proveniente de animais
aprovados e abatidos em matadouros;

Suino vdo sem osso — Deve apresentar-se fresco, embalado em vacuo, proveniente de animais
aprovados e abatidos em matadouros;

Suino véu ou redanho — Deve apresentar-se fresco, embalado em vacuo, proveniente de animais
aprovados e abatidos em matadouros;

As embalagens com pecas frescas embaladas em vacuo devem conter as seguintes indicacdes: selo
de inspecao das autoridades sanitdrias; Nome da peca; indicacdao da empresa fornecedora; data de
congelacgdo; prazo de validade, peso liquido e bruto.

As carnes de suino deverdo ser provenientes de carcagas com peso compreendido entre 60 e 95 Kg,
de animais aprovados para consumo publico;

As embalagens deverdo conter exclusivamente um sé tipo de peca.

Causas de rejeicao — Restantes carnes:

Serdo rejeitados todos os produtos que ndo correspondam as normas descritas nos requisitos
técnicos;

Serdo rejeitadas as carcacas que apresentem hematomas, hemorragias, pelos, cortes, deformacoes
ou excessos de humidade e, bem assim, quaisquer outros sinais que evidenciem doenca,
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emagrecimento, decomposicdo, conspurcacdo ou deficiente preparacao tecnoldgica;

Todas as que revelem defeitos, fraudes ou altera¢des evidenciadas pelo exame dos caracteres
organoléticos ou pelo exame laboratorial;

Que as embalagens ndo se apresentem em condi¢des higiénicas e bom estado de conservagado e
rotulagem adequada;

Quando as embalagens ndao correspondam as condi¢des de consumo ou se encontrem sujas ou
danificadas;

Quando a mesma embalagem comporte pecas diferentes;
Quando ndo apresentem sinais de congelacdo recente;

Quando se detete que sofreram ou sofrem de descongelacao;

Charcutaria - Requisitos:

Alheira — CPV 15131135-0 - Entende-se por alheira o enchido curado pelo fumo, constituido
basicamente por gordura de porco, fresca a carne de aves (galinha e/ou peru) e pdo de trigo, o azeite
e a banha, condimentados com sal, alho e colorau doce e/ou picante e aditivos legalmente
autorizados. Devem apresentar-se em granel, com invélucro exterior impermedvel e com rotulagem
de acordo com a legislagdao em vigor.

Alheira certificada MDL — CPV 15131135-0 - Entende-se por alheira o enchido curado pelo fumo,
constituido basicamente por gordura de porco, fresca a carne de aves (galinha e/ou peru) e pdo de
trigo, o azeite e a banha, condimentados com sal, alho e colorau doce e/ou picante e aditivos
legalmente autorizados. Devem apresentar-se em granel, com invdélucro exterior impermeavel e com
rotulagem de acordo com a legislagao em vigor.

Alheira de caca — CPV 15131135-0 - Entende-se por alheira o enchido curado pelo fumo, constituido
basicamente por gordura de porco, fresca a carne de aves (galinha e/ou peru) e pdo de trigo, o azeite
e a banha, condimentados com sal, alho e colorau doce e/ou picante e aditivos legalmente
autorizados. Devem apresentar-se em granel, com involucro exterior impermedavel e com rotulagem
de acordo com a legislagdao em vigor.

Alheira de caca de Mirandela — CPV 15131135-0 - Enchido fumado com formato de ferradura, de cor
castanho-amarelada, cujos principais ingredientes carne de porco de raca bisara (ou do seu
cruzamento com outras ragas, desde que com 50% de raga Bisara), carne de aves, carne de animais
de caca (facultativo), pao regional de trigo, banha de porco e azeite de Tras-os-Montes DOP, ou
similar, condimentados com sal, alho e colorau. O produto deve ter origem no concelho de Mirandela
com Indicagdo Geografica Protegida.

Bacon — CPV 15131220-3 - O produto deve ser embalado por material ndo absorvente, inodoro, nao
téxico e fechado sob vacuo. Em todo o invdlucro exterior devem ser apostas as seguintes indica¢des:
Nome e marca do fabricante; tipo do produto, localidade de origem; massa expressa em quilogramas
ou seus multiplos; data da embalagem; data de validade; temperatura de armazenagem.

Banha - CPV 15412100-0 — banha de porco, comercializada em baldes de 5 kg.

Chourica de cebola — CPV -15131130-6 - Entende-se por chourica de cebola, o enchido curado pelo
fumo, produzido por processos tradicionais e constituido exclusivamente por carne de porco, vinho,
cebola, alho e outros temperos e aditivos legalmente autorizados, segundo o estipulado nas normas
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portuguesas em vigor.

Chouricdo — CPV -15131130-6 - Entende-se por chouri¢cdo, o enchido curado pelo fumo, produzido
por processos tradicionais e constituido exclusivamente por carnes e couratos de porco, frescas ou
tratadas pelo frio, em pequenos fragmentos, adicionados de condimentos e aditivos legalmente
autorizados, segundo o estipulado nas normas portuguesas em vigor.

Chourico caseiro tradicional — CPV -15131130-6 - Entende-se por chourico de carne, tipo tradicional,
o enchido curado pelo fumo, produzido por processos tradicionais e constituido exclusivamente por
carnes e gorduras de porco, frescas ou tratadas pelo frio, em pequenos fragmentos, adicionados de
condimentos e aditivos legalmente autorizados, segundo o estipulado nas normas portuguesas em
vigor, podendo ou nao, ser embalado individualmente, devendo ser rotulado de acordo com a
legislagdao em vigor.

Chourico corrente — CPV -15131130-6 - Entende-se por chourico de carne, tipo corrente, o enchido
curado pelo fumo ou outro processo de secagem e constituido exclusivamente por carnes e gorduras
de porco, frescas ou tratadas pelo frio, em pequenos fragmentos, adicionados de condimentos e aditivos
legalmente autorizados, segundo o estipulado nas normas portuguesas em vigor, embalado
individualmente, devendo ser rotulado de acordo com a legislacdo em vigor.

Chourico da Beira Baixa — CPV -15131130-6 - E um enchido fumado, feito a base de carne de porco
magra e temperado com alho, sal e especiarias. O seu enchimento é efetuado em tripa natural,
curado em fumeiro de lenha de azinho, promovendo o seu cardcter Unico tradicional e permitindo
apresentar uma massa uniforme de cor em tons avermelhados. Deve ter origem na Beira Baixa.

Chourico de carne — CPV -15131130-6 - Entende-se por chourico de carne, o enchido curado pelo
fumo ou outro processo de secagem e constituido exclusivamente por carnes e gorduras de porco,
frescas ou tratadas pelo frio, em pequenos fragmentos, adicionados de condimentos e aditivos
legalmente autorizados, segundo o estipulado nas normas portuguesas em vigor, embalado
individualmente, devendo ser rotulado de acordo com a legislacao em vigor.

Chourico de sangue — CPV -15131134-6 - Entende-se por chourico de sangue, o enchido que, como o
nome indica, leva na sua composi¢do o sangue fresco do animal usado para sua confecdo, adicionado
de carne e gordura do animal, além de varios temperos. Deve ser rotulado de acordo com a legisla¢ao
em vigor.

Farinheira — CPV 15131135 -0 - Entende-se por farinheira o enchido curado pelo fumo, constituido
basicamente por gordura de porco, fresca ou tratada pelo frio, por farinha de trigo, adicionado de
certos condimentos e aditivos legalmente autorizados. Devem apresentar-se em granel, com
invélucro exterior impermeavel e com rotulagem de acordo com a legislagdo em vigor.

Fiambre da pa — CPV 15131410-2 - Perna de Porco, tratada pela salmoura, desossada, enformada,
por vezes fumada e submetida a a¢ao do calor de forma que atinja em qualquer dos pontos da massa
a temperatura minima de 659C;

Fiambre de frango cozido — CPV 15131410-2 — Carne de frango, tratada pela salmoura, desossada,
enformada, cozida e submetida a acdo do calor de forma que atinja em qualquer dos pontos da massa
a temperatura minima de 659C;

Fiambre de frango fumado — CPV 15131410-2 — Carne de frango, tratada pela salmoura, desossada,
enformada, fumada e submetida a acdo do calor de forma que atinja em qualquer dos pontos da
massa a temperatura minima de 659C;

Fiambre de peru cozido — CPV 15131410-2 — Carne de peru, tratada pela salmoura, desossada,
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enformada, cozida e submetida a acdo do calor de forma que atinja em qualquer dos pontos da massa
a temperatura minima de 659C;

Fiambre de peru fumado — CPV 15131410-2 — Carne de peru, tratada pela salmoura, desossada,
enformada, fumada e submetida a acao do calor de forma que atinja em qualquer dos pontos da
massa a temperatura minima de 652C;

O fiambre deve ser embalado em pelicula impermeavel, inécuo, inerte e resistente, fechado sob
vacuo, devendo esta aderir ao produto;

Todas as embalagens devem ser rotuladas de acordo com a legislacdo em vigor;

Todas as embalagens estardo permanentemente submetidas a acdo do frio a temperaturas entre 02
e52C;

Todas as caracteristicas no que respeita a caracteres organoléticos, caracteristicas fisico-quimicas e
microbioldgicas, bem como nas condicdes higiene e sanitdrias, devem obedecer ao enunciado nas
Normas Portuguesas em vigor.

Linguica picante — CPV -15131133-6 - Entende-se por linguica, o enchido curado pelo fumo ou outro
processo de secagem e constituido exclusivamente por carnes e gorduras de porco, frescas ou tratadas
pelo frio, em pequenos fragmentos, adicionados de condimentos picantes e aditivos legalmente
autorizados, segundo o estipulado nas normas portuguesas em vigor, embalado individualmente,
devendo ser rotulado de acordo com a legislagdo em vigor.

Linguica sem picante — CPV -15131133-6 - Entende-se por linguica, o enchido curado pelo fumo ou
outro processo de secagem e constituido exclusivamente por carnes e gorduras de porco, frescas ou
tratadas pelo frio, em pequenos fragmentos, adicionados de condimentos isentos de picante e aditivos
legalmente autorizados, segundo o estipulado nas normas portuguesas em vigor, embalado
individualmente, devendo ser rotulado de acordo com a legislacao em vigor.

Morcela corrente — CPV -15131133-6 - Entende-se por morcela, enchido fumado obtido a partir de
sangue e gorduras de porco e farinha, além de varios temperos. Deve ser rotulado de acordo com a
legislacdao em vigor.

Morcela da Beira— CPV -15131133-6 - Enchido feito com pao, sangue e gordura de porco, cebola sal,
cominhos, salsa, picante. Enchido cozido. O produto deve ser embalado por material ndo absorvente,
inodoro, ndo toxico e fechado sob vacuo.

Morcela de arroz — CPV -15131133-6 - Entende-se por morcela de arroz, enchido fumado obtido a
partir de sangue e gorduras de porco, farinha e arroz, além de varios temperos. Deve ser rotulado de
acordo com a legislagdao em vigor.

Mortadela— CPV 15131110-9 — Enchido fumado obtido a partir de carne e gorduras de porco, novilho
e aves, além de varios temperos. Deve ser rotulado de acordo com a legislagdao em vigor.

Mortadela com azeitonas — CPV 15131110-9 — Enchido fumado obtido a partir de carne e gorduras
de porco, novilho e aves, azeitonas verdes descarocadas, além de varios temperos. Deve ser rotulado
de acordo com a legislacdo em vigor.

A mortadela deve ser embalada em pelicula impermeavel, indcuo, inerte e resistente, fechado sob
vacuo, devendo esta aderir ao produto;

Todas as embalagens devem ser rotuladas de acordo com a legislagcdo em vigor;

Todas as embalagens estardo permanentemente submetidas a acdo do frio a temperaturas entre 02
e 52C;
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Todas as caracteristicas no que respeita a caracteres organoléticos, caracteristicas fisico-quimicas e
microbioldgicas, bem como nas condi¢des higio-sanitarias, devem obedecer ao enunciado nas
Normas Portuguesas em vigor.

Negrito — CPV -15131130-6 - Enchido fabricado a base de carne e gordura de suino, temperado com
vinha d’alhos a qual é adicionada, alguns dias mais tarde, o sangue fresco de suino, bem como,
diversas especiarias que lhe conferem um sabor e aroma intensos. O produto deve ser embalado por
material ndo absorvente, inodoro, ndo toxico e fechado sob vacuo.

Painho — CPV -15131130-6 - Tripa de porco direita e larga, recheada com carne de porco (pa, aparas
de carne, carne entremeada e, por vezes, lombo, cachaco e lombinho), temperada com massa de
pimentdo, alho, sal e agua. O enchido é atado com fio nas extremidades e ao meio ou em formato
de bola. Origem na regido do Alentejo.

Paio corrente — CPV -15131130-6 - Tripa de porco direita e larga, recheada com carne de porco (pa,
aparas de carne, carne entremeada e, por vezes, lombo, cachaco e lombinho), temperada com massa
de pimentdo, alho, sal e dgua. O enchido é atado com fio nas extremidades e ao meio ou em formato
de bola. Origem na regido do Alentejo.

Paio de Lamego — CPV -15131130-6 - Tripa de porco direita e larga, recheada com carne de porco (pa,
aparas de carne, carne entremeada e, por vezes, lombo, cachaco e lombinho), temperada com massa
de pimentdo, alho, sal e dgua. O enchido é atado com fio nas extremidades e ao meio ou em formato
de bola. Origem na regido de Lamego.

Paiola — CPV -15131130-6 - Enchido feito com uma combinagdo de carne de porco, pa e entremeada,
cortadas em pedacos relativamente grandes e condimentadas, com massa de pimentao, vinho, sal,
especiarias e conservantes. Tem a formaoval de aspeto irregular com uma cor castanha
avermelhada. O seu comprimento varia entre os 15 a 20 cm., sendo o diametro aproximado a 120
mm, e o peso cerca de 1,200 kg.

Pernil fumado — CPV -15131130-6 - Produto fumado de peca inteira (centro da mao de porco),
colocado em salmoura com agua, sal e especiarias. totalmente envolvido por material nao
absorvente, inodoro e ndo toxico.

Presunto com osso — CPV 15131210-0 — Entende-se por presunto, o presunto com 0sso, totalmente
envolvido por material ndo absorvente, inodoro e nao téxico.

Presunto sem osso — CPV 15131210-0 — Entende-se por presunto, o presunto desossado, totalmente
envolvido por material ndo absorvente, inodoro e nao téxico.

Na embalagem e em todo o invélucro exterior de cada presunto devem ser apostas as seguintes
indicacGes: Nome e marca do fabricante; tipo do produto, localidade de origem; massa expressa em
guilogramas ou seus multiplos, data da embalagem; data de validade; temperatura de armazenagem.

Salame — CPV 15131135 -0 — Devendo apresentar-se a granel, com invélucro exterior impermeavel e
com rotulagem de acordo com a legislacdao em vigor.

Salpicdo corrente — CPV 15131135 -0 — Devendo apresentar-se a granel, com invélucro exterior
impermeavel e com rotulagem de acordo com a legislacao em vigor.

Salpicdo de Tras-os-Montes — CPV 15131135 -0 — Produto fumado, em forma cilindrica, a base de
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lombo de porco, com tonalidade vermelha e condimentag¢do com alho, vinho, colorau e malagueta.
O produto deve ser embalado por material ndo absorvente, inodoro, ndo téxico e fechado sob vacuo.

Salsichas frescas — CPV 15412100-0 — Enchido cru de massa granulosa constituido por carne e gordura
de suino fresca, adicionado de especiarias e aditivos, usada para culinaria, produto fresco. Na
embalagem devem constar as normas de rotulagem legalmente exigidas.

Salsichas Toscana — CPV 15412100-0 — Enchido cru de massa granulosa constituido por carne e
gordura de suino fresca, adicionado de especiarias e aditivos, usada para culinaria, produto fresco.
Na embalagem devem constar as normas de rotulagem legalmente exigidas.

Toucinho salgado — CPV 15412100-0 — Toucinho do lombo do porco salgado a seco. Na embalagem
devem constar as normas de rotulagem legalmente exigidas.

Causas de rejei¢ao — Charcutaria:

Serdo rejeitados todos os produtos que ndo correspondam as normas descritas nos requisitos
técnicos;

Cuja apresentacdo comercial ndo corresponda as Normas Portuguesas;
Sempre que ndo apresentem rotulagem;

Quando as embalagens ndo correspondam as condicdes de consumo ou se encontrem sujas ou
danificadas;

Quando a mesma embalagem comportar mais do que um tipo de pega.
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1.2 ADITAMENTO AO CONTRATO CELEBRADO EM 14/08/2024 ENTRE TURISMO DE

Entre:

PORTUGAL, Talho Barroso Unipessoal, Lda.
(Contrato n. P 80/2024)

TURISMO DE PORTUGAL, I.P., pessoa coletiva n.0 508666236, com sede na Rua Ivone Silva,
Lote 6, 1050-124 Lisboa, representado pelo Dr. Carlos Manuel Sales Abade, na qualidade de
Presidente do Conselho Diretivo, adiante designado como PRIMEIRO OUTORGANTE,

e

Talho Barroso Unipessoal, Lda., NIF.: 505937832, com sede na Rua Conselheiro Miguel
Dantas, n® 59, 4910-131 Caminha, representada pelo Sr. NUNO MANUEL CAMPO MIRANDA
BARROSO, na qualidade de representante legal, com poderes para o ato, adiante designado como
SEGUNDO OUTORGANTE

CONSIDERANDO QUE:

A)

B)

C)

D)

Em 14/08/2024 os outorgantes celebraram um contrato de aquisicdo de carnes frescas,
refrigeradas e charcutaria para a Escola de Hotelaria e Turismo de Viana do Castelo da
rede escolar do Turismo de Portugal, I.P.

Por lapso, esse contrato foi celebrado com um valor errado, que ndo corresponde ao valor
aprovado para o procedimento, sendo esta retificacdo importante no que diz respeito ao

acompanhamento e execucdo do contrato;

Por deliberacdo do Conselho Diretivo do PRIMEIRO OUTORGANTE datada de
25/09/2024, foi determinada a alteracdo a que se referem os Considerandos anteriores e

aprovada a minuta do presente aditamento.

E acordado e, deste modo, reduzido a escrito, nos termos e para os efeitos do disposto
nos artigos 311.9, 312.9 e 313.° do Cddigo dos Contratos Publicos, o presente aditamento
ao contrato de aquisicdo de carnes frescas, refrigeradas e charcutaria para a Escola de
Hotelaria e Turismo de Viana do Castelo da rede escolar do Turismo de Portugal, I.P.,
celebrado a 14/08/2024, do qual passa a fazer parte integrante, que se rege pelas

cldusulas seguintes:

Clausula 12

(Introducdo para retificacdao de clausula)

A Clausula 7.2 do contrato de aquisicdo de carnes frescas, refrigeradas e charcutaria para a

Escola de Hotelaria e Turismo de Viana do Castelo da rede escolar do Turismo de Portugal, I.P. é

alterada, passando a constar com a seguinte redacao:



««Clausula 7.2 - Preco e condi¢goes de pagamento

1. Pelo fornecimento dos bens objeto do contrato, bem como pelo cumprimento das demais obrigacbes do mesmo
emergentes, o PRIMEIRO OUTORGANTE paga ao SEGUNDO OUTORGANTE os montantes correspondentes aos
precos unitarios indicados na proposta adjudicada multiplicados pelas quantidades encomendadas e efetivamente
fornecidas, ndo podendo, em caso algum ser ultrapassado o encargo maximo de €8.472,60€ (oito mil quatrocentos e
setenta e dois euros e sessenta céntimos), a que acresce o IVA a taxa legal em vigor, nem os pregos base unitarios
constantes do Anexo I ao presente contrato, aos quais acresce IVA a taxa legal em vigor, aplicaveis a cada tipo ou
categoria de bens.

2. O preco referido no nimero anterior inclui todos os custos, encargos e despesas cuja responsabilidade ndo esteja
expressamente atribuida ao PRIMEIRO OUTORGANTE, nomeadamente os relativos a embalagem, transporte e
entrega dos bens objeto do contrato.

3. O prego a que se refere o n.° 1 é pago pelo PRIMEIRO OUTORGANTE no prazo de 30 dias contado da data da
rececdo das respetivas faturas, as quais s6 podem ser emitidas pelo SEGUNDO OUTORGANTE apds o vencimento
da obrigacdo respetiva.

4. Para os efeitos previstos no nimero anterior, a obrigacdo considera-se vencida com a assinatura e carimbo apostos
pelo PRIMEIRO OUTORGANTE na guia de remessa relativa aos bens entregues.

5. Em caso de atraso do PRIMEIRO OUTORGANTE no cumprimento das obrigacbes de pagamento do prego contratual,
tem o SEGUNDO OUTORGANTE direito a receber juros de mora sobre o montante em divida a taxa legalmente
fixada para o efeito pelo periodo correspondente & mora.

6. Se aplicavel, o SEGUNDO OUTORGANTE é, de acordo com o prescrito no artigo 299.°-B, n.° 1 do CCP, obrigado a
emitir fatura eletronica, que, para além dos requisitos exigidos na legislacdo fiscal, contém, imperativamente os
elementos enunciados nas diversas alineas que compdem a norma contida nesse n.° 1 do referido artigo, sempre que
aplicaveis.

7. Se aplicavel, o modelo de fatura eletrénica a utilizar é o estabelecido pela norma europeia respetiva, aprovada pela
Comisséo Europeia e publicitada no portal dos contratos publicos, de acordo com o prescrito no artigo 299.9-B, n.° 3

do CCP e regulamentado pela Portaria n.© 289/2019 de 5 de setembro.»»

Clausula 22
(Producao de efeitos)
1. A alteracao introduzida pelo presente aditamento passa a fazer parte integrante do contrato
celebrado e tem efeitos imediatos.
2. Em tudo o que ndo esteja previsto no presente Aditamento, aplica-se o disposto no contrato

inicial.

O presente aditamento é elaborado em exemplar Unico e assinado eletronicamente.

Assim o declaram e outorgam.

O PRIMEIRO OUTORGANTE O SEGUNDO OUTORGANTE
Assinado por: CARLOS MANUEL SALES ABADE NUNO MANUEL Assinado de forma
Num. de Identificagdo: Xxxxxxxx digital por NUNO
Data: 2024.10.02 09:53:12+01'00'
Certificado por: Diario da Republica DE CAM POS MANUEL DE CAMPOS
Atributos certificados: Presidente do Conselho MIRANDA MIRANDA BARROSO
Diretivo - Instituto do Turismo de Portugal, I. P. Dados: 2024.09.25
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