UASG 120625 Estudo Técnico Preliminar 42/2024

Estudo Teécnico Preliminar 42/2024

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 67289.001318/2024-85

2. Objeto

2.1. Caracterizacao por meio do Estudo Técnico Preliminar (ETP), determinada necessidade, descrevendo as analises realizadas
em termos de requisitos, alternativas, escolhas, resultados pretendidos e demais caracteristicas, dando base ao termo de
referéncia, caso se conclua pela viabilidade da contratacdo, conforme regulamentado pela Instru¢do Normativa n° 40, de 22 de
maio de 2020, da Secretaria de Governo Digital do Ministério da Economia;

2.2. Trata-se da aquisicdo de material mediante a contratagdo de empresa especializada para o fornecimento de GENEROS
ALIMENTICIOS (CARNES VERMELHAS), sob demanda, para atender as necessidades da Secdo de Subsisténcia (SSUB)
do Grupamento de Apoio do Distrito Federal (GAP-DF) e OMs apoiadas, conforme condicdes, quantidades, exigéncias
e estimativas, estabelecidas neste instrumento;

3. Descricdo da necessidade

3.1 Descricdo da atividade desempenhada

O Grupamento de Apoio do Distrito Federal (GAP-DF), Organizacdo do Comando da Aeronautica (COMAER), tem por
finalidade executar as atividades de apoio administrativo as organizacdes definidas por ato do Comandante da Aerondutica
(CMTAER). O GAP-DF tem sede em Brasilia/DF, e subordina-se diretamente a Diretoria de Administracdo da Aerondautica
(DIRAD), conforme Portaria DIRAD n°193/API-2, de 27 de setembro de 2022, Regimento Interno do GAP-DF (RICA 21-299).

A missdao do GAP-DF é a de executar as atividades administrativas e logisticas necessarias para o bom funcionamento das
diversas OrganizacGes Militares sediadas, visando a melhoria continua dos processos internos e a qualidade dos servigos
prestados.

O “apoio administrativo”, conforme legislacdo citada, é definido como o conjunto de atividades que visam a assegurar a
satisfacdo das necessidades de bens e servicos em geral, na quantidade, momento e local adequados, podendo compreender a
realizagdo ou coordenagdo de tarefas, dentre outras, nas seguintes areas: administragdo de materiais; administracdo e pagamento
de pessoal; alimentacdo de pessoal; arquivistica e correspondéncia oficial; execucdo orcamentéria, financeira e patrimonial;
obtengdo de bens e servigos; infraestrutura; tecnologia da informagdo e transporte de superficie.

Sendo assim, através da Secdo de Subsisténcia (SSUB), dentre as competéncias do GAP-DF, o inciso III, Art. 5°, da RICA 21-
299 preconiza: planejar, coordenar, executar e controlar as atividades de finangas, de provisdes, de licitagdes e contratos, de
contabilidade patrimonial, de registro, de protocolo e arquivo, de tecnologia da informacdo e de subsisténcia, referentes ao
Grupamento e as organizagoes apoiadas, quando sob a sua responsabilidade.

A SSUB compete: I - gerenciar o estoque de viveres, bem como todo o material de copa e cozinha; II - elaborar e fornecer
alimentagdo aos efetivos do GAP-DF e das OM apoiadas, com base em cardapio aprovado previamente, incluindo-se as dietas
prescritas pelos profissionais de satide do SISAU; III - administrar os refeitérios de todos os circulos hierdrquicos; IV - apoiar os
eventos institucionais programados e previamente aprovados, mediante fornecimento de alimentagdo e servico de arrumadores; e
V - fornecer lanches de bordo as tripulagdes sediadas, em transito e desdobradas.

Além disso, o Programa de Trabalho Anual (PTA) do GAP-DF para 2024 preconiza que a SSUB deve trabalhar na
melhoria constante dos cardapios e servigos, atentando para um elevado padrdo do servigo prestado em todos os refeitérios do
GAP-DF.

3.2. Beneficiarios da atividade da SSUB
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O fornecimento de alimentagdo é previsto na Lei n° 6.880/80 (Estatuto dos Militares) e em legislacdes especificas do Comando
da Aerondutica (COMAER), a saber NSCA 145-1/2020 Norma do Sistema de Subsisténcia, ICA 145-3/2019, Composicdo e
Fornecimento de Lanches e Portaria DIRAD n° 21/AB4, de 26 de junho 2020.

A média de efetivo de militares apoiados com o fornecimento de alimentacdo é de aproximadamente 3.246 militares, além de
civis que realizam, diariamente, cerca de 3600 refeicdes (entre café da manhd, almogo, jantar e ceia), conforme anélise dos
relatérios de valor de Etapa Praticada do ano de 2022 e tabela de militares arranchados.

Além disso, deve-se considerar o fornecimento de lanches de bordo (para os pilotos e tripulagdo de aeronaves), lanches de apoio
(equipes de servico, motoristas e passageiros em missOes diversas realizadas por essa Organizagdo Militar), e eventos
institucionais.

As OMS sdo as seguintes: GSD-BR - BABR - CENIPA - CINDACTA I - COMAE - COMPREP - CPBV - 6°ETA - GTE -
HFAB - PABR - SERIPA VI - DT INFRA BR - SEREP BR

3.3. Descricao da necessidade para manter a atividade em funcionamento

Devido a rotina intensa acima delineada e das diversas atividades desenvolvidas nos ranchos da SSUB, dentro dos limites do
GAP-DF e em missdes externas, faz-se necessario a aquisicio de GENEROS ALIMENTICIOS CARNES VERMELHAS
utilizadas na coccdo de alimentos a serem fornecidos ao efetivo militar apoiado.

Os materiais elencados neste processo atenderdo as necessidades dos ranchos das Unidades elencadas abaixo, todas apoiadas por
este Grupamento de Apoio do Distrito Federal, sendo as seguintes:

BASE AEREA DE BRASILIA: Area Militar do Aeroporto Internacional de Brasilia — Lago Sul — Brasilia/DF - CEP: 71.607-
900;

CAMPO DE PROVAS BRIGADEIRO VELLOSO: BR 163 KM 23 — Novo Progresso - PA - CEP: 68.193-000 —
Correspondéncia Caixa Postal 21 — CEP 78.520-000 (Guaranta do Norte — MT);

HOSPITAL DE FORCA AEREA DE BRASILIA: Area Militar do Aeroporto Internacional de Brasilia — Lago Sul — Brasilia
/DF - CEP: 71.607-900;

SEXTO COMANDO AEREO REGIONAL: SHIS QI 05 — Area Especial 12 — Lago Sul - Brasilia/DF - CEP: 71.615-600;

4. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

LUCAS DAMASCENO RIBEIRO CALIXTO Ten Int -

Secdo de Subsisténcia (SSUB) Adjunto Chefe da SSUB

5. Descricao dos Requisitos da Contratacao

5.1. ESPECIFICACAO TECNICA

5.1.1. De acordo com o Decreto n ° 11.462/23, os bens a serem contratados na modalidade Pregdo Eletronico — Sistema de
Registro de Precos, tipo menor preco, visando a aquisi¢do da seguinte forma:

5.1.1.1. GENEROS ALIMENTICIOS (CARNES VERMELHAS): aquisicio de itens conforme as descricdes e especificacdes
constantes deste Estudo Técnico Preliminar e na Tabela do Termo de Referéncia em conformidade com as normas técnicas
vigentes para atender as demandas das se¢des de subsisténcias das Organizac¢oes Militares (OM) indicadas no item 3.

5.1.1.2. Os bens a serem adquiridos sao de natureza comum uma vez que os padrdes de desempenho e qualidade podem ser
objetivamente definidos pelo edital, por meio de especifica¢des usuais de mercado.

5.2. NATUREZA NAO CONTINUADA DA SOLUCAO:
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5.2.1. Apesar da Demanda ser praticamente constante, com a maioria dos itens referentes as aquisi¢oes de material de uso
comum, a solucdo pretendida ndo se enquadra como de natureza continuada.

5.3. REQUISITOS NECESSARIOS PARA ENTREGA E ACEITAGCAO DO OBJETO:

5.3.1. Do prazo, local e horario de entrega:

5.3.1.1. Prazo de entrega: até 5 (cinco) dias, contados do recebimento da nota de empenho pelo fornecedor;

5.3.1.2. Local: Secdo de Subsisténcia (Rancho Norte) do GRUPAMENTO DE APOIO DO DISTRITO
FEDERAL, LOCALIZADO NO SEXTO COMANDO AEREO REGIONAL: SHIS QI 05 — Area Especial 12 — Lago Sul
- Brasilia/DF - CEP: 71.615-600;

5.3.1.3. Horério de entrega: das 8 as 14h de segunda-feira a quinta-feira e das 8 as 12h as sextas-feiras, mediante agendamento
prévio e contato com a Secdo de Subsisténcia;

5.3.2. Do recebimento:

5.3.2.1. Provisoriamente no ato da entrega, pelo (a) responsavel pelo acompanhamento e recebimento, para efeito de posterior
verificacdo de sua conformidade com as especificagdes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta;

5.3.2.2. Os bens poderao ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificagdes constantes neste Termo
de Referéncia e na proposta, devendo ser substituidos no prazo de 5 (cinco) dias uteis, a contar da notificacdo da contratada, as
suas custas, sem prejuizo da aplicacdo das penalidades;

5.3.2.3. Ds bens serdo recebidos definitivamente no prazo de 10 (dez) dias tteis, contados do recebimento provisério, apds a
verificagdo da qualidade e quantidade do material e consequente aceitagdo mediante termo circunstanciado;

5.3.2.4. Na hipétese da verificacdo a que se refere o subitem anterior ndo ser procedida dentro do prazo fixado, reputar-se-4
como realizada, consumando-se o recebimento definitivo no dia do esgotamento do prazo;

5.3.2.5. O recebimento provisério ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade do fornecedor pelos prejuizos
resultantes da incorreta execugdo do contrato;

5.3.2.6. O recebimento dos materiais licitados estd condicionado a conferéncia, avaliagdes qualitativas e aceitagdo
final, obrigando-se o licitante vencedor a reparar e corrigir os eventuais vicios, defeitos ou incorre¢oes porventura detectados, na
forma prevista no Termo de Referéncia e no Cédigo de Defesa do Consumidor, em tudo o que couber;

5.3.2.7. Em caso de divergéncia entre o detalhamento dos descritivos dos itens registrados no Portal de Compras da Unido

(c6digo CATMAT) e os constantes no Termo de Referéncia, para efeito de entrega e recebimento do material, prevalecerdo as do
Termo de Referéncia. (Grifo Nosso)

5.3.3. Dos materiais:

5.3.3.1. Estar livre de qualquer 6nus judicial ou extrajudicial;

5.3.3.2. Os materiais apresentados devem estar em perfeitas condi¢cdes no ato da entrega e, caso apresentem alguma
irregularidade, devem ser substituidos pelo licitante sem custos a administragao;

5.3.3.3. Apresentar boa qualidade e estar pronto para ser utilizado, a partir da data da entrega do objeto na Segdo de
Subsisténcia e do aceite do servidor responsavel pelo acompanhamento da execucao do objeto;

5.3.3.4. Seré rejeitado quando ndo atender as condicles estabelecidas no Edital, seus Anexos e na proposta comercial
apresentada pelo licitante vencedor;

5.3.3.5. havendo vicios ou incompatibilidades no fornecimento, o licitante vencedor devera corrigi-los no prazo determinado
pela Secéo de Subsisténcia do GAP-DF, sob pena de aplicacdo das san¢des cabiveis;
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5.3.3.6. Os materiais apresentados devem possuir validade conforme especificada na tabela do item 5.4, a contar da data
de entrega dos materiais;

5.3.3.7. Para estes casos a validade devera ser contada da seguinte maneira:

5.3.3.7.1. Os produtos (carne bovina in natura, carne processada variedades, frios) que possuem validade de 3 meses ou mais, na
data de entrega, podera ter transcorrido no maximo 30 dias apés a data de producao/fabricagdo/rotulagem.

5.3.4. Do transporte:

5.3.4.1. As caracteristicas técnicas dos veiculos transportadores de alimentos referem-se:

I - ao tipo de compartimento de carga, cujo revestimento interno deve ser liso, impermeavel, atéxico e resistente aos
procedimentos de higienizacdo, para transportar produtos alimenticios e alimentos manipulados;

IT - ao tipo de controle térmico existente no compartimento de carga, conforme o tipo de alimento ou produto alimenticio
transportado.

5.3.4.2. Os veiculos de transporte de distribuicdo de géneros alimenticios devem dispor de:
5.3.4.3. Separacdo integral entre o compartimento de cargas e o compartimento do condutor;

5.3.4.4. Meios de protecdo dos alimentos contra raios solares diretos, chuvas, excesso de calor, poeiras e contamina¢des de
qualquer natureza, em qualquer das operagdes.

5.3.4.5. As lonas de forracdo devem ser impermeéaveis e isentas de furos e rasgos que permitam a passagem de agua e/ou sujeira.
O material de cobertura deve estar limpo, seco e sem odores ou residuos que possam contaminar os produtos ou sujar embalagens;

5.3.4.6. os veiculos devem apresentar-se em adequado estado de conservacao, livres de produtos, substancias, animais, pessoas e
objetos estranhos a atividade de transporte de alimentos. Portanto os veiculos de transporte ndo devem apresentar a menor
evidéncia de presenca de roedores, passaros, insetos (baratas entre outros), vazamentos, umidade, materiais estranhos e
odores desagradaveis.

5.3.4.7. os veiculos devem ser previamente higienizados e a temperatura do compartimento de carga deve estar em conformidade
com as exigéncias térmicas das cargas transportadas;

5.3.4.8. Quando os veiculos efetuarem o transporte de cargas de natureza distintas, as caracteristicas organolépticas e sanitarias
dos alimentos devem ser preservadas;

5.3.4.9. Os servicos de alimentagdo e estabelecimentos comerciais que transportam alimentos devem possuir Procedimentos
Operacionais Padronizados que descrevam o método de higienizacdo dos veiculos entre as cargas e frequéncia de realizagao;

5.3.4.10. Produtos de limpeza e desinfeccdo devem ser regularizados na Anvisa e ndo devem deixar residuos ou odores que
possam contaminar os alimentos;

5.3.4.11. Se for utilizado vapor para a higienizacdo do veiculo, devem ser descritos frequéncia de realizacdo, a temperatura e o
tempo de contato do vapor com as superficies em higienizagdo;

5.3.4.12. Os ingredientes e matérias primas alimenticias, embalagens para alimentos, alimentos preparados ou industrializados
devem ser transportados sobre estrados.

5.3.4.13. Os pisos e laterais da carroceria devem estar, ainda, em boas condi¢des e ndo apresentar buracos e rachaduras;

5.3.4.14. Os géneros alimenticios ndo devem ser armazenados e/ou transportados com produtos t6xicos, perigosos ou
susceptiveis de contaminar os alimentos ou ainda alterar suas caracteristicas sensoriais;

5.3.4.15. Os materiais usados para separar e proteger a carga ndo devem contaminar os produtos transportados e devem ser
higienizados da mesma forma que o compartimento de carga. O contato direto dos produtos transportados com o piso é permitido
apenas quando as embalagens forem capazes de proteger os produtos contra danos e contaminacao.

5.3.4.16. O transporte do alimento deve ser realizado em condigdes de tempo e temperatura que impecam a contaminagdo e o
desenvolvimento de microrganismos patogénicos.

4 de 28

Documento: ESTUDO TECNICO PRELIMINAR NR 42 - Pagina 4/30 - Hash MD5: ec02e34f4e9a8624c20a2b10ba52d8ch



UASG 120625 Estudo Técnico Preliminar 42/2024

5.3.4.17. Os veiculos devem ser dotados de cobertura para protecdo da carga, ndo devendo transportar outras cargas que
comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

5.3.4.18. Permitir transporte de alimentos crus no mesmo veiculo com produtos prontos ou processados, somente quando ambos
estiverem devidamente acondicionados;

5.3.4.19. As mercadorias transportadas devem estar acondicionadas em invélucros, pacotes ou recipientes originais dos
estabelecimentos comerciais ou industriais e devidamente rotuladas com a identificacdo de origem;

5.3.4.20. As embalagens ndo devem ser pisoteadas e nem devem servir de assento, para evitar que fiquem sujas ou danificadas;
5.3.4.21. As cargas devem ser inspecionadas visualmente no descarregamento para verificacdo de anormalidade;

5.3.4.22. Os entregadores de matérias-primas, ingredientes, embalagens, alimentos industrializados ou prontos para
consumo devem se apresentar em condi¢des adequadas de higiene.

5.3.4.23. Os produtos congelados devem ser recebidos a temperatura de -12°C ou inferior, ou conforme especificado na tabela do
termo de referéncia e de acordo com o fabricante;

5.3.4.24. Os demais produtos refrigerados devem ser recebidos a temperaturas entre 0°C e 10°C ou conforme especificado na
tabela do termo de referéncia e de acordo com o fabricante;

5.3.5. Da garantia do produto:

5.3.5.1. Os materiais deverdo ser entregues em sua embalagem original contendo as indica¢des de marca, modelo, fabricante e
procedéncia e com informagoes adicionais sobre os componentes dos alimentos e de tabela nutricional, além do certificados e
selos previstos em legislacdo no que se refere a rotulagem de alimentos.

5.3.5.2. Os itens pretendidos sdo géneros alimenticios, os quais ndo possuem garantia de mercado, a ndo ser as ja previstas
pelo fabricante ou determinadas pelo C6digo de Defesa do Consumidor, contudo, no caso do produto ndo estiver de acordo com
este instrumento, sera aplicado os procedimentos descritos no Termo de Referéncia, bem como sang¢des administrativas para
infragdes conforme o mesmo documento.

5.3.5.3. O prazo de garantia é aquele estabelecido na Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990 (Cédigo de Defesa
do Consumidor).

5.3.6. Manuseio:

5.3.6.1. Os entregadores deverdo com trajar uniforme adequado e limpo, sapato fechado e utilizar equipamento de
protecdo individual e protecdo nos cabelos (quando necessario);

5.3.6.2. A recepcdo de mercadorias deve ocorrer em darea exclusiva para este fim, protegida de chuva, sol, poeira e livre de
materiais ou equipamentos inserviveis. A carga/descarga do veiculo dever4 ser executada em local protegido da chuva;

5.3.6.3. Os estrados ou recipientes empregados na movimentacdo de produtos alimenticios devem estar limpos, secos, sem odores
estranhos e livres de infestagoes de carunchos, cupins e outros insetos. Devem também estar em bom estado de conservacéo;

5.3.6.4. Manter a area de carga/descarga livre de estrados, caixas fora de uso e materiais danificados;

5.3.6.5. Os entregadores deverdo com trajar uniforme adequado e limpo, avental, sapato fechado

5.3.7. Nota fiscal:
5.3.7.1. Este documento deve vir com o nome, endereco, CNPJ, entre outras informacdes referentes ao fornecedor;

5.3.7.2. Deve estar expresso o local de destino do material conforme o item 5.3.1.2., as descri¢des completas dos
produtos solicitados com o endereco completo, e os produtos solicitados com a quantidade (Kg, G, unidade, conforme o caso),
condicdes de embalagens (caixa., pacote, etc.), preco unitario, preco multiplicado e preco total da nota, conforme a Nota de
Empenho;
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5.3.7.3. A partir dessas informagdes o responsavel pelo recebimento deve conferir todos os dados da Nota Fiscal com o pedido
realizado: as quantidades, preco unitario, possivel desconto, e também, o nome do produto com suas marcas, embalagens e
condi¢des de conservagdo (congelados/resfriados);

5.3.8. Produto:
5.3.8.1. Apés todo o processo administrativo, a conferéncia deve ser realizada entre a Nota Fiscal e o produto propriamente dito;

5.3.8.2. Dados como quantidades, peso, temperaturas, embalagens, condi¢des de conservacdo, marca, etc., devem ser comparados
detalhadamente;

5.3.8.3. De acordo com as caracteristicas das embalagens das matérias-primas, deve-se observar em potes, pacotes a vacuo,
sacos, plasticos de protecdo, etc., os seguintes itens: se a embalagem esta limpa e integra aos padrdes do produto, com auséncia
de furos, rasgos, manchas ou substancias grudadas, insetos ou qualquer outra condi¢do que nao seja especifica a ele;

5.3.8.4. Os dizeres de rotulagem do produto devem ser conferidos;

5.3.8.5. No ato do recebimento de matérias primas, ingredientes, alimentos industrializados ou prontos para consumo devem ser
realizadas avaliagBes quantitativas, qualitativas e sensoriais (cor, odor, aroma, aparéncia, textura, consisténcia). Esta avaliacdo
deve estar baseada nos critérios definidos pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) — ANALISE SENSORIAL
DE ALIMENTOS E BEBIDAS — NBR 12806- 02/93;

5.3.8.6. Alimentos ndo devem estar em contato direto com papel ndo adequado (reciclado, jornais, revistas e similares), papeldes
ou plastico reciclado;

5.3.8.7. Na rotulagem devem constar nome e composicao do produto, lote, data de fabricagdo e validade, nimero de registro no
6rgdo oficial de inspecdo, CNPJ, endereco do fabricante e distribuidor, condi¢des de armazenamento e quantidade (peso);

5.3.8.8. A temperatura também é item de grande importancia, devendo ser verificada ANTES da retirada do produto das caixas
de transporte;

5.3.8.9. O termdmetro, equipamento responsavel pela medicdo de temperaturas, tem seu espeto lavado com &gua e sabdo, é
enxaguado em Agua corrente e imerso em solugdo clorada, a concentragdo de 100 ppm. Apds a secagem (com papel toalha
branco), ¢ inserida a ponta deste equipamento no centro geométrico do alimento (exceto congelados), isto €, no meio da pega.
Séao aguardados alguns minutos para que haja a estabilizacdo do valor e, se a temperatura for aceitavel, a mercadoria ¢é recebida;

5.3.8.10. Os alimentos sdo agrupados para facilitar e diminuir a quantidade de temperaturas padronizadas.

5.3.8. Qualificacdo técnica na selecao do fornecedor:

5.3.8.1. Comprovacdo de aptiddo do licitante através de atestado de capacidade técnico-operacional fornecido por pessoa
juridica de direito ptiblico ou privado, que comprove que a Contratada tenha fornecido, a contento, materiais de natureza e
vulto compativeis com o objeto deste termo de referéncia e que facam explicita referéncia pelo menos as parcelas de maior
relevéancia técnica e valor significativo, que permitam estabelecer, por comparacdo, proximidade de caracteristicas funcionais
técnicas, dimensionais e qualitativas com o objeto do presente Termo de referéncia;

5.3.9. Ndo havera exigéncia de garantia contratual da execucdo, pelas razoes abaixo justificadas:

5.3.9.1. Os itens pretendidos sdo géneros alimenticios, os quais ndo possuem garantia de mercado, a ndo ser as ja previstas pelo
fabricante ou determinadas pelo Cédigo de Defesa do Consumidor, contudo, no caso do produto ndo estiver de acordo com este
instrumento, serd aplicado as sangdes administrativas para infragdes conforme previsto no Termo de Referéncia e/ou contrato.

5.3.10. Do pagamento:

5.3.10.1. Os critérios de pagamentos estdo pormenorizados no Termo de Referéncia.
5.4. QUANTIDADE DEMANDADA:

5.4.1. Segue abaixo os requisitos minimos do objeto com sua descri¢do, cédigo de cadastro no sistema SIASG, unidade
de medida, quantidade, requisi¢do minima e requisicdo méaxima, e prazo de validade para fins de uma aquisicao eficaz:

ITABELA 11: DESCRIGAO DOS REQUISITOS DA CONTRATAGAO
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R
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Q
E
E
U
U Q
C Q A
It N U
U
A N
T I | It
T T [VALIDADE
E DESCRICAO D S S IMINIMA
M I (MESES)
M A [ It
A D
D G
T - A
E |x A
A
D
O o E
i .
MINIMA‘MAXIMA
carne bovina in natura tipo corte ALCATRA apresentacdo peca inteira
iximo 109 hei
1 k47408 e n’o r.naxuno’ ,O/Cide se]ao e gordura com aspectci, cheiro, cor e sabor kcho 1500 18.000B
proprio sem injecdo de dgua estado de conservacao congelado(a) de
-12°C a -18°C
carne bovina in natura tipo corte COSTELA apresentacio CORTADA
fos o ;
b lua7a10 e n'o ITlax1mo. 1.0/o~de se!ao e gordura com aspecttz, cheiro, cor e sabor «cho 044 3375 I3
proprio sem injecdo de dgua estado de conservagdo congelado(a) de
-12°C a -18°C
carne bovina in natura tipo corte COSTELA apresentacdo PEDACO e
s o .
s 447414 IlO,l'IlE.IXll‘nO 10%; Qe seb(} e gordura com aspecto, ~chelro, cor e sabor xcho 750 000 b
proprio sem injecdo de dgua estado de conservagdo congelado(a) de
-12°C a -18°C
carne bovina in natura tipo corte COXAO MOLE apresentacio pega
- iximo 10°
4 147431 inteira sem (?sso, sem capa e nE) rr}ax1mo' (.MJNde sel?o e gordura com «cho 6.000 b4.000B3
aspecto, cheiro, cor e sabor préprio sem injecdo de dgua estado de
conservagdo congelado(a) de -12°C a -18°C
carne bovina in natura tipo corte COXAO DURO apresentacio peca
. e o
s la7439 1r1te.1ra sem 0SSO e No fna.)ﬂmo 104) dNe sebo'e gordura com aspecto, ~ Ikclio 6.000 ba.00013
cheiro, cor e sabor proprio sem injecdo de 4gua estado de conservagao
congelado(a) de -12°C a -18°C
carne bovina in natura tipo corte LAGARTO apresentacdo peca inteira
‘o o .
6 laa7441F ™ max1r,no.10/o d? seb? e gor'dura, aparada, com aspecNto, cheiro, cor xcho 6.000 b4.000B
e sabor préprio sem injecao de dgua estado de conservacgdo congelado
(a) de -12°C a -18°C
carne bovina in natura tipo corte PATINHO apresentacdo peca inteira,
. o .
7 la7aas desossado e n(3 Hl.aXll'IlO .1(.) /o~de seb'o e gordura com aspecto,~ cheiro, «cho 6.750 b7 0003
cor e sabor proprio sem injecdo de agua estado de conservagdo
congelado(a) de -12°C a -18°C
carne bovina in natura tipo corte CONTRA FILE apresentacdo peca
L ‘s o .
s 147461 inteira e 'no .maxun.o 10? de sizbo e gordura com aspectNO, cheiro, cor e cho 3.000 12.000B3
sabor proprio sem injecdo de 4gua estado de conservagdo congelado(a)
de -12°C a -18°C
carne bovina in natura tipo corte MAMINHA da alcatra apresentacdo
9 1147470 peca inteira,_sem 0SSO e N0 mé?(in?o 10%' d_e s?bo e gordura, com kchio 563 b 250 I3
aspecto, cheiro, cor e sabor préprio sem injecdo de dgua estado de
conservagdo congelado(a) de -12°C a -18°C
carne bovina in natura tipo corte MIOLO ou CORAGAO da alcatra
~ L ‘o o
10ka7479 apresentacdo peca inteira c.lesossada eno Hlaf(lII.lO 10 A:.d.e s?bo e ) cho b 250 9.000 b
gordura, com aspecto, cheiro, cor e sabor préprio sem injecdo de agua
estado de conservacgdo congelado(a) de -12°C a -18°C
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carne bovina in natura tipo corte LINGUA apresentacdo peca inteira,
11}447481flimpo, com aspecto, cheiro, cor e sabor proprio estado de conservacio [KGJ10 225 900 |3
congelado(a) de -12°C a -18°C

carne bovina in natura tipo corte FIGADO apresentacdo peca inteira
12}447484jcom aspecto, cheiro, cor e sabor proprio, ndo amolecido, ndo pegajoso |KG|10 375 1.500 (3
estado de conservagdo congelado(a) de -12°C a -18°C

carne bovina in natura tipo corte BUCHO apresentacdo peca inteira
13}447492)com aspecto, cheiro, cor e sabor prdprio estado de conservagdo KG]10 188 750 |3
congelado(a) de -12°C a -18°C

carne bovina in natura tipo corte ACEM apresentacio moida e no
maximo 10% de sebo e gordura, ser isenta de cartilagens, de ossos,
com aspecto, cheiro, cor e sabor préprio estado de conservagao
congelado(a) de -12°C a -18°C

carne bovina in natura tipo corte RABADA apresentagdo cortada,
15[456551fprocessamento com 0sso, com aspecto, cheiro, cor e sabor préprio KG|10 2.250 9.000 |3
estado de conservagdo congelado(a) de -12°C a -18°C

14§451059 KGJ10 2.250 9.000 |3

carne processada variedade ALMONDEGAS tipo bovino sabor
16}447757temperado com aspecto, cheiro, cor e sabor proprio estado de KG|10 3.000 12.00013
conservacgdo congelado(a) de -12°C a -18°C

carne processada variedade HAMBURGUER tipo bovino sabor
17}447747temperado com aspecto, cheiro, cor e sabor préprio estado de KG|10 2.250 9.000 |3
conservacdo congelado(a) de -12°C a -18°C

frios variedade: MORTADELA, tipo: BOLOGNA, tipo preparagao:
18}447789|defumado, apresentacao: pela inteira, estado de conservagao: resfriado [KG|10 2.250 9.000 |3
(a) até 10°C

carne salgada tipo corte coxdo duro - CHARQUE origem bovina, com
no méaximo 10% de gordura, sem pele apresentacdo em mantas com
aspecto, cheiro, cor e sabor préprio estado de conservagao refrigerado
(a) até 10°C

191447733 KGJ|10 2.250 9.000 |3

5.5. CRITERIOS E PRATICAS DE SUSTENTABILIDADE:

5.5.1. Os proponentes-fornecedores serdo em tese fornecedores e ndo produtores, no entanto, presume-se que os produtores
estejam compromissados com o meio ambiente, que mantenham programa continuado de sustentabilidade ambiental, que estejam
comprometidos com as boas praticas de sustentabilidade voltadas para exploracdo nédo-predatéria, ndo-poluente e que nao
contamina o meio-ambiente, além disso deverdo atentar para a obrigacdo legal da contratada estar diretamente relacionada com o
art. 50 da Instru¢do Normativa no 01/2010 da SLTI/MPOG, conforme a seguir:

5.5.1.1. que os bens sejam constituidos, no todo ou em parte, por material reciclado, at6xico, biodegradavel, conforme ABNT
NBR — 15448-1 e 15448-2;

5.5.1.2. que sejam observados os requisitos ambientais para a obtengdo de certificagdo do Instituto Nacional de Metrologia,
Normalizacdo e Qualidade Industrial — INMETRO como produtos sustentaveis ou de menor impacto ambiental em relagdo aos
seus similares;

5.5.1.3. que os bens devam ser, preferencialmente, acondicionados em embalagem individual adequada, com o menor volume
possivel, que utilize materiais reciclaveis, de forma a garantir a méxima prote¢ao durante o transporte e 0 armazenamento; e
5.5.1.4. que os bens ndo contenham substancias perigosas em concentracdo acima da recomendada na diretiva RoHS (Restriction
of Certain Hazardous Substances), tais como mercurio (Hg), chumbo (Pb), cromo hexavalente (Cr(VI)), cddmio (Cd), bifenil-
polibromados (PBBs), éteres difenil-polibromados (PBDEs).

5.5.2. Os proponentes-fornecedores deverdo observar e cumprir a legislacdo ambiental pertinente ao objeto da licitagdo, tanto
no processo de abate, de producdo, de fabricacdo, quanto na utilizagdo, no transporte e no descarte dos produtos e matérias-
primas com observancia da Instru¢do Normativa IBAMA n° 22, de 22/12/2021, no caso de itens enquadrados como
atividades potencialmente poluidoras e utilizadores de recursos ambientais, caso em que podera ser solicitado certificado de
sustentabilidade ambiental. Uma vez exigido qualquer requisito ambiental na especificacdo do objeto, deve ser prevista a forma
de comprovacdo de seu respectivo cumprimento na fase de aceitagdo da proposta, por meio da apresentacdo de certificacdo
emitida por institui¢do publica oficial ou institui¢do credenciada;

5.5.3 Aplicacdo da obrigacido:

5.5.3.1 Descarte dos residuos de alimentos:
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5.5.3.1.1 Os restos organicos devem ser separados do restante de materiais que seguem para reciclagem e que devem ter um fim
adequado;

5.5.3.1.2 Os detritos de materiais como embalagens, papel, pléastico, vidro, aluminio, PVC e qualquer outro material, precisam
ser enviados para empresas ou locais que fazem a triagem e o correto descarte desses itens;

5.5.3.1.3 Os detritos deverdo possuir destinagdo em espagos para coleta seletiva e lixeiras ecolégicas;
5.5.3.1.4 A empresa deve promover campanhas de conscientizagdo com os funciondrios;

5.5.3.2. Descarte de Equipamento de Protecdo Individual (EPI) utilizado na Manipulacdo de Alimentos:

5.5.3.2.1 O EPI apds utilizacdo e que esteja para ser descartado pelos funciondrios devera ser coletado em todas as fases da
logistica do material, desde o recebimento, armazenamento e distribuicdo para fins adequados de descarte ou reciclagem;

5.5.3.3. Investir em embalagens sustentaveis:

5.5.3.3.1 Utilizar embalagens feitas em materiais biodegradaveis que ndo agridem a natureza ao se deteriorarem ou reciclaveis;

5.5.3.3.2. Os invélucros utilizados possam ser reaproveitados ou descartados na forma citada no Descarte de residuos para que
possam ser utilizados na cadeia industrial;

5.5.4. Os proponentes deverao apresentar o certificado de Registro na ANVISA (Decreto-Lei n° 986/1969).
5.5.5. Para os produtos de origem animal:

5.5.5.1. Os estabelecimentos de produtos de origem animal devem estar registrados junto a instancia competente, conforme o
disposto no art. 4° da Lei n® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, regulamentada pelo Regulamento de Inspecéo Industrial e
Sanitdria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), instituido pelo Decreto n°® 9.013, de 29 de margo de 2017, e suas alteracdes.

5.5.5.2. o estabelecimento deve apresentar comprovagao de estar registrado no Servico de Inspecdo Federal (SIF), Servico
de Inspegdo Estadual (SIE), Sistema de Inspe¢do Municipal (SIM) ou registrado pelos servigos de inspecdo que aderiram ao
Sistema Unificado de Atencéo a Sanidade Agropecudria por meio do Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem
Animal (SISBI/POA).

5.5.6. Para os produtos embalados devem ser observadas as regras de rotulagem nutricional (Resolucoes 359 e 360, de 23
de dezembro de 2003, da ANVISA), as relativas a aditivos para materiais plasticos (RDC n° 17, de 17 de margo de 2008) e
a proibicdo do uso industrial de embalagens metélicas soldadas com liga de chumbo e estanho para acondicionamento de
géneros alimenticios, exceto para produtos secos ou desidratados (Lei n° 9832/1999).

5.5.7. Quanto aos aditivos alimentares, os géneros alimenticios devem observar a RDC n° 24, de 15 de fevereiro de 2005 da
ANVISA.

6. Levantamento de Mercado

Inicialmente, é necessario abordar qual é a rotina da Secdo de Subsisténcia para, ai sim, verificar as op¢des de mercado, a fim de
buscar o objeto almejado.

De maneira resumida, a SSUB prové alimentagdo para o efetivo da Guarnicao através da confeccdo de cardapios pela sua cozinha
industrial, onde seus cozinheiros preparam as refeicdes, que por conseguinte sdo distribuidas nos refeitérios pelos garcons.

Através dessa sintese, o que poderiamos ver com maior riqueza de detalhes no item 3 deste documento, é possivel identificar que
a contratacdo de uma empresa terceirizada para proporcionar alimentacdo ao efetivo, através de um servico com dedicacdo de
mao de obra exclusivo, bem como o fornecimento de material, ndo seria possivel, ja que a SSUB possui seu pessoal especializado
para esse fim, o que traria 6nus aos cofres publicos.

Ressalta-se, ainda, que a atividade de subsisténcia ora desempenhada in loco possui eficicia em nivel estratégico para
a seguranca organica da presente Organizacao Militar.

Partindo dessa premissa, resta apenas a opc¢des de aquisicdo dos produtos através de uma licitacdo por pregdo eletrénico
abordando todo o processo, ja que por se tratar de uma Organizacdo Militar, a alimentacdo ndo pode ser provida por terceiros,
uma vez que em situacdo de guerra os militares ficariam desprovidos de alimentacao.
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7. Descricao da solucao como um todo

Demonstrada a escolha no item anterior, é relevante o fato de que o Termo de Referéncia devera constar clausulas que abordem
uma boa compra, fazendo o paralelo do custo x beneficio.

Logo, a futura proposta sera elaborada de maneira precisa, bem como o custo gerado com as compras futuras serdo exequiveis.

Outro fato importante é a adequacédo dos futuros documentos pelos modelos disponibilizados pela AGU, evitando possiveis erros
na solucéo da aquisicdo, o que poderia causar o fracasso dos itens. Ressalto ainda que no momento da elaboracdo da Pesquisa de
Preco a mesma devera ser feita de maneira abrangente uma vez que o mercado passa por momentos de dificuldade, pois
conforme relatado pelos meios de comunicacéo a valorizacdo do délar encareceu o prego dos combustiveis influenciando o preco
final dos produtos devido ao frete.

Soma-se a esse fato a desorganizacdo da cadeia global de suprimentos, influenciando em uma maior exportagdo de nossas
commodity para o mercado externo, tendo como consequéncia um leve desabastecimento interno como por exemplo a escassez
de matérias primas como plastico, aluminio, papel, papeldo para confeccdo de embalagens.

Por fim, e ndo menos importante, a escassez hidrica, majorando o preco da energia elétrica. Esses fatores conforme noticiados
colaboraram diretamente para a elevacdo da inflacdo, assim sendo, uma pesquisa de precos arraigada nos fundamentos de uma
ampla pesquisa de mercado contribui para a diminuicdo da possibilidade de itens fracassados no certame.

A equipe de planejamento observou que duas solugdes eram possiveis para a aquisi¢do desses itens para o GAP-DF e Unidades
Apoiadas:

a) por meio de pregdo eletrénico comum; e
b) por meio de pregdo eletrénico para registro de precos através do SRP.

A primeira opc¢do implicaria na aquisicdo em massa de itens que poderia proporcionar maior economia de escala, mas
necessitaria, entre outros aspectos, de grande espaco de armazenamento, o que ndo seria possivel, haja vista a quantidade limitada
de tanques para armazenar grande quantidade de gases em larga escala na se¢do de subsisténcia, além da necessidade de grande
disponibilidade orcamentaria para efetuar a aquisicao.

A segunda opcao proporcionaria maior flexibilidade de aquisicdo com potencial perda de economia de escala, contudo, permitiria
a utilizagdo de espacos menores de armazenamento, uma vez que a compra seria efetuada em parcelas menores ao longo do
tempo.

Diante desse contexto, segue abaixo a justificativa técnica e economica para a escolha da solugdo:

- Técnica: O sistema de registro de pregos é o conjunto de procedimentos adotados para consignar, em documento préprio, os
precos que a Administracdo pagara ao fornecedor beneficiario do registro, na hipétese de vir a contrata-lo para o fornecimento de
bens ou a prestacdo de servigos. No registro de precos, a licitagdo, que somente pode ser realizada nas modalidades pregdo ou
concorréncia, destina-se a selecionar fornecedor e proposta para contratacdes que poderdo ser realizadas, por repetidas vezes,
durante certo periodo, sendo esse o motivo técnico que melhor se enquadra no caso, ja que pode haver emissdo de notas de
empenhos conforme disponibilidade financeira.

- Econdmica: A ferramenta registro de prego constitui-se numa importante arma para a Administracdo Ptblica, uma vez que o
incremento do ntimero de competidores, bem como o nimero de ofertas de lances contribui para a reducdo dos pregos, tendo em
vista que cada licitante estara disposto a langcar o menor preco possivel para o objeto licitado, sendo que tais procedimentos
poderdo ser acompanhados pela sociedade nos sistemas proprios disponiveis na internet, contribuindo para a transparéncia dos
resultados e ratificagdo das compras publicas, atendendo aos principios da publicidade e transparéncia.

Em atencdo ao dever de buscar a ampliacao da competicio e de evitar a concentracdo de mercado, o sistema de registro
de precos sera adotado haja vista a impossibilidade de previsdo exata do quantitativo a ser contratado e compra ser sob
demanda, o que acarreta a utilizacio desse sistema que otimiza os créditos disponibilizados durante o ano fiscal para este Orgéo.

A opcao pelo SRP in casu justifica-se pelo enquadramento as exigéncias e as necessidades desta Organizagdo Militar que estdo
em consonancia com o Decreto n® 11.462/23.
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8. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas
8.1. Memorias de calculos

Uma das ferramentas utilizadas para a estimativa das necessidades foi estabelecida de acordo com o Manual de Elaboracédo de
Cardépios e Indicadores de subsisténcia (FCA 145-16), aprovado pela PORTARIA DIRAD N° 240/AB4-1, DE 2 DE JULHO DE
2018, que visa regular a promocao da saude e do bem-estar por meio da difusdo de orientagdo e uniformizagdo de procedimentos
acerca de uma alimentacdo segura, nutricionalmente balanceada e adequada as diferentes fases e situa¢des operacionais inerentes
a vida militar.

De acordo com a orientacdo contida no manual, leva-se em consideracdo que para a constituicdo do cardapio basico deve ser
considerado 4 tipos de refeicdes diarias: desjejum, almoco, jantar e ceia. E para tal planejamento das necessidades deve-se
considerar as fichas técnicas, que contém os ingredientes que compdem a preparagdo, de preparacdo de alimentos e o efetivo de
comensais previstos para cada uma das refei¢oes, sendo assim possivel extrair as informagdes necessarias para o planejamento, a
previsdo e a provisdo de géneros alimenticios que atenderdo a demanda estimada de alimentos para compor o cardapio.

Segue abaixo a tabela com a previsdo mensal por aplicacdo bem como a estimativa do consumo por categoria e sua aplicacao:

TABELA 1: PREVISAO MENSAL DE CONSUMO POR CATEGORIA E APLICA(;AO
P
O
U R
N C
Il E
CATEGORIA D PREVISAO MENSAL TIPO DE REFEICAO IAPLICACAO DIARIA N
KG kg
A T
D A
E G
E
M
CAFE 0,00 0%
IALMOCO 236,11 50%
CARNE BOVINA IN chater ‘;‘g‘(‘;‘;o sexta-feira/Jantar (SEG- ;4 6 D5%)
NATURA .
almoco/Jantar durante o final de 118,06 hso
semana
LANCHE 0,00 0%
CAFE 29,17 50%)
ALMOCO 14,58 5%
CARNE BOVINA chioco g\gl(c))go sexta-feira/Jantar (SEG- 14,58 hso
PROCESSADA T m 3 e
lalmogo/Jantar durante o final de 0,00 0%
semana
LANCHE 0,00 0%
CAFE 0,00 0%
ALMOCO 17,50 70%
IAlmoco sexta-feira/Jantar (SEG-
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CARNE BOVINA SALGADA [KGJ|750 SEX) 3,75 15%
lalmoco/Jantar durante o final de 3,75 159%
semana
LANCHE 0,00 0%
CAFE 13,33 80%)
IALMOCO 0,00 0%
IAlmoco sexta-feira/Jantar (SEG-

0,00 09

FRIOS KG|500 SEX) ’ &
lalmoco/Jantar durante o final de 0,00 0%
semana
LANCHE 3,33 20%)

8.2. Breve relato, estatistica e histérico de consumo

Para o dimensionamento do quantitativo a ser adquirido, a secdo de subsisténcia considerou a quantidade do efetivo de militares
comensais e a frequéncia diaria de refei¢des fornecidas. Para fins de comparacgdo, foi utilizado o pregdo anterior. Acrescente-se
que as quantidades informadas neste documento possuem carater generalista devido a impossibilidade de precisdo exata das
quantidades.

Os argumentos que justificam a aquisicdo dos itens e respectivas quantidades encontram-se a seguir:

- Considerando a justificativa e a realidade desta Organizacdo Militar, que da suporte de alimentacdo através da Secdo de
Subsisténcia, é imprescindivel que o certame possua itens e quantidades que possibilitem uma manobra emergencial.

- Baseada nessa medida preventiva, a Administracdo visa manter a missdo de prover alimentagdo diaria, preservando o efetivo de
problemas operacionais, utilizando-se de maneira razoavel e proporcional da ferramenta de Registro de Preco, ndo criando a
obrigatoriedade de empenhar toda a quantidade do termo de referéncia.

- Cabe ressaltar que a alimentacado do efetivo é fator crucial para que ndo ocorra paralisacdo das atividades. Dessa maneira, estdo
elencadas a seguir algumas situagdes que justificam a solicitacdo de itens que poderao ser utilizados conforme a necessidade:

a. Perda de item durante o processo licitatério, por ndo haver interesse por parte de fornecedores;

b. Perda de item durante o processo licitatorio, por desclassificacdo de fornecedores;

c. Impossibilidade de entrega por parte da contratada, por variagdo anormal de preco de mercado;

d. Impossibilidade de entrega por parte da contratada, por escassez do produto no mercado;

e. Consumo conforme cardépio a época;

f. Aquartelamento do efetivo por motivo de exercicio de operacional e/ou garantia da lei e da ordem, provocando aumento do
consumo, exemplo da situacdo de FALERT;

g. Fatores sazonais de producdo do mercado interno ou externo;

h. Problemas logisticos, onde a contratada apresenta dificuldades de entrega;

i. Razodes crediticias, onde poderd um item ser utilizado com maior frequéncia, podendo haver melhorias no cardapio ou
limitacoes, conforme disponibilidade financeira a ser confirmada, exemplo do contingenciamento;

j. Faléncia da contratada;

k. Por consequéncia de greves, exemplo da greve dos caminhoneiros, que provoca um desabastecimento geral em pouco tempo; e
1. Entre outros motivos que essa Administracdo pode, porventura, ndo ter previsto.

Assim, levando em conta todos os fatores apresentados, a estimativa das quantidades a serem contratadas mostra-se adequada
para o bom cumprimento da missdo ininterrupta desta Organizacao Militar.

Desse modo, a SSUB buscou identificar as suas necessidades de aquisi¢do e identificou que a média de efetivo apoiado é de
aproximadamente 3.246 militares, e civis que realizam, diariamente, cerca de 3600 refei¢ces (entre café da manhd, almogo, jantar
e ceia), conforme analise dos relatérios de valor de Etapa Praticada e tabela de militares arranchados.

Além das refei¢oes fornecidas pela Secdo de Subsisténcia, deve-se considerar o fornecimento de lanches de bordo (para os
pilotos e tripulacdo de aeronaves), lanches de apoio (equipes de servigo, motoristas e passageiros em missdes diversas realizadas
por essa Organizacdo Militar), e eventos institucionais.
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Este documento esta voltado na busca da padronizacdo dos calculos e dos métodos das demandas obtendo dados de processos
anteriores e buscando as descri¢cdes padronizadas dos itens de forma a melhorar o processo e evitar prejuizos e licitagdes
fracassadas.

Por meio dos critérios elencados acima, foram compilados os dados do efetivo de comensais na TABELA 2 : EFETIVO
ARRANCHADO E ETAPA PRATICADA mensal disponivel pelo sistema SISUB:

TABELA 2 : EFETIVO ARRANCHADO E ETAPA PRATICADA

REFEICOES

EFETIVO

ANO|MES . < TOTAL [MEDIA DIARIA JARRANCHADO

CAFE DA MANHA IALMOCO JANTAR |CEIA

ETAPA RAR

2023 AN [12.092 13.394 11.167 9.920 46.573 [1.552 2790
2023 [FEV  [10.300 11.484 10.279 8960 41.023 |1.367 2913
2023 [MAR [12.665 64.044 12.571 9.920 99.200 [3.307 2862
2023 JABRIL [12.226 56.184 12.221 9.600 90.231 [3.008 3042
2023 [MAIO [12.981 70.208 12.888 9.920 105.997|3.533 2716
2023 JUN  [12.389 59.631 12.336 9.600 93.956 [3.132 2897
2023 PUL  |12.619 62.351 12.522 9.920 97.412 |3.247 3000
2023 JAGO [12.779 65.915 12.705 9.920 101.319(3.377 3089
2023 |[SET  |13.618 66.606 13.552 9.600 103.3763.446 3740
2023 |OUT [14.982 72.462 15.212 10.230 112.886(3.763 3932
2023 [NOV  |12.696 71.580 11.592 9.175 105.0433.501 3890
2023 |[DEZ  |12.123 24.489 11.954 9.920 58.486 [1.950 3846
TOTAL 151.470 638.348 148.999 116.685 997.01633.234 38.717

TOTAL DE REFEICOES EM 12 MESES 997.016

MEDIA DE REFEICOES POR MES 87.959

REFEICOES POR DIA COM ACRESCIMO* DE 10% 3297

MILITARES ARRANCHADOS COM ACRESCIMO* DE 10%  |3549

I

Fonte: Relatério mensal de valor da etapa praticada em 2022 e 2023 - Sistema de Subsisténcia
Fonte: Relatério Analitico de Rancho do SISUB / DIRAD
Obs. Existem também os lanches do bordo que estima-se aproximadamente de 1400/més.
Obs. Existem também os lanches de Servico e apoio que estima-se aproximadamente de 1150/més.
Obs. Existem também as refei¢des hospitalares que estima-se aproximadamente de 1100/més.
*Acréscimo de 10% devido a rotatividade de atividades aéreas nas OMS e imprevisibilidade de atividades externas

A per capita utilizada por comensal foi informada pela Nutricionista da Se¢do de Subsisténcia e consta na tabela abaixo, sendo
que foram compiladas as informacdes das quantidades dos itens, demonstrando assim a Quantidade Total em kg dos itens, bem
como os Comensais que Poderiam ser Atendidos e a Previsdo da Disponibilidade em Dias:

TABELA 3 : PER CAPITA E DISPONIBILIDADE DE DIAS DE RANCHO
U ~

REFEICOES
It N MEDIA DE

QUE PODEM [REFEICOES
T Il SER DIARIAS

QTD [PER PREVISAO DA
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INO
PERIODO

DISPONIBILIDADE
DE DIAS

carne bovina in natura tipo corte
IALCATRA apresentacdo peca inteira e no
maximo 10% de sebo e gordura com
aspecto, cheiro, cor e sabor préprio sem
injecdo de dgua estado de conservagao
congelado(a) de -12°C a -18°C

KG

18.000

18.000

10,290

62.069

3600

17,24

carne bovina in natura tipo corte
COSTELA apresentacdo CORTADA e no
maximo 10% de sebo e gordura com
aspecto, cheiro, cor e sabor proprio sem
injecdo de dgua estado de conservagao
congelado(a) de -12°C a -18°C

3.375

3.375

0,290

11.638

3600

3,23

carne bovina in natura tipo corte
COSTELA apresentacdo PEDACO e no
maximo 10% de sebo e gordura com
aspecto, cheiro, cor e sabor proprio sem
injecdo de 4gua estado de conservacao
congelado(a) de -12°C a -18°C

3.000

3.000

0,290

10.345

3600

2,87

carne bovina in natura tipo corte COXAO
[MOLE apresentacdo peca inteira sem 0sso,
sem capa e no maximo 10% de sebo e
gordura com aspecto, cheiro, cor e sabor
proprio sem injecao de dgua estado de
conservacdo congelado(a) de -12°C a -18°C

KG

24.000,

24.000

{0,290

82.759

3600

22,99

carne bovina in natura tipo corte COXAOQ
[DURO apresentacdo peca inteira sem 0sso
e no maximo 10% de sebo e gordura com
aspecto, cheiro, cor e sabor proprio sem
injecdo de 4gua estado de conservacao
congelado(a) de -12°C a -18°C

KG

24.000,

24.000

{0,290

82.759

3600

22,99

carne bovina in natura tipo corte
[LAGARTO apresentacao pega inteira e no
maximo 10% de sebo e gordura, aparada,
com aspecto, cheiro, cor e sabor proprio
sem injecdo de dgua estado de conservagdo
congelado(a) de -12°C a -18°C

KG

24.000,

24.000

10,290

82.759

3600

22,99

carne bovina in natura tipo corte
[PATINHO apresentacdo peca inteira,
desossado e no méaximo 10% de sebo e
gordura com aspecto, cheiro, cor e sabor
proprio sem injecdo de dgua estado de
conservagdo congelado(a) de -12°C a -18°C

KG

27.000;

27.000

10,290

93.103

3600

25,86

carne bovina in natura tipo corte CONTRA
FILE apresentacdo peca inteira e no
maximo 10% de sebo e gordura com
aspecto, cheiro, cor e sabor proprio sem
injecdo de dgua estado de conservagao
congelado(a) de -12°C a -18°C

12.000]

12.000

10,290

41.379

3600

11,49

carne bovina in natura tipo corte
IMAMINHA da alcatra apresenta¢do peca
inteira, sem 0sso e no maximo 10% de
sebo e gordura, com aspecto, cheiro, cor e

KG

2.250

2.250

0,290

7.759

3600

2,16

14 de 28

Documento: ESTUDO TECNICO PRELIMINAR NR 42 - Pagina 14/30 - Hash MD5: ec02e34f4e9a8624c20a2b10ba52d8ch



UASG 120625 Estudo Técnico Preliminar 42/2024

sabor proprio sem injecdo de 4gua estado
de conservacao congelado(a) de -12°C a
-18°C

carne bovina in natura tipo corte MIOLO
ou CORACAO da alcatra apresentacio
peca inteira desossada e no méaximo 10%
10]de sebo e gordura, com aspecto, cheiro, cor [KG{9.000 {9.000 {0,290 31.034 3600 8,62
e sabor proprio sem injecdo de agua estado
de conservacdo congelado(a) de -12°C a
-18°C

carne bovina in natura tipo corte LINGUA
apresentacdo peca inteira, limpo, com
11jaspecto, cheiro, cor e sabor proprio estado [KG|900 900 0,290 3.103 3600 0,86
de conservacdo congelado(a) de -12°C a
-18°C

carne bovina in natura tipo corte FIGADO
apresentacdo peca inteira com aspecto,
12|cheiro, cor e sabor préprio, ndo amolecido, [KGJ1.500 |1.500 0,290 5.172 3600 1,44
ndo pegajoso estado de conservacgdo
congelado(a) de -12°C a -18°C

carne bovina in natura tipo corte BUCHO
apresentacao peca inteira com aspecto,
cheiro, cor e sabor préprio estado de
conservagdo congelado(a) de -12°C a -18°C

13 KG]750 750 0,290 2.586 3600 0,718

carne bovina in natura tipo corte ACEM
apresentacdo moida e no maximo 10% de
sebo e gordura, ser isenta de cartilagens, de
0ssos, com aspecto, cheiro, cor e sabor
proprio estado de conservagao congelado
(a) de -12°C a -18°C

carne bovina in natura tipo corte RABADA
apresentacdo cortada, processamento com
15]osso, com aspecto, cheiro, cor e sabor KG]9.000 }9.000 0,290 31.034 650 47,75
proprio estado de conservagao congelado
(a) de -12°C a -18°C

carne processada variedade
IALMONDEGAS tipo bovino sabor
16jtemperado com aspecto, cheiro, cor e sabor [KG{12.000}12.000{0,350 34.286 3600 9,524
proprio estado de conservagao congelado
(a) de -12°C a -18°C

carne processada variedade
[HAMBURGUER tipo bovino sabor
17jtemperado com aspecto, cheiro, cor e sabor [KG{9.000 {9.000 {0,350 25.714 650 39,56
proprio estado de conservagao congelado
(a) de -12°C a -18°C

frios variedade: MORTADELA, tipo:
[BOLOGNA, tipo preparacao: defumado,

14 KG]9.000 [9.000 0,290 31.034 3600 8,621

18 ~ L KGJ9.000 [9.000 {0,320  |28.125 3600 7,813
apresentacdo: pela inteira, estado de
conservagdo: resfriado(a) até 10°C
carne salgada tipo corte coxao duro -
CHARQUE origem bovina, com no
gfdximo 10% de gordura, sem pele KGJ0.000 9.000 0,320  |28.125 3600 7,813

apresentacdo em mantas com aspecto,
cheiro, cor e sabor préprio estado de
conservagdo refrigerado(a) até 10°C

Através desse estudo fica demonstrado que o processo comporta por item em dias de disponibilidade de acordo com a média de
comensais didrios, o que, a principio, permite produzir cardapios diversos de acordo com a disponibilidade financeira a época e
as sazonalidades de cada item, fatores esses essenciais para o cumprimento da vigéncia do certame, contudo, deve ser levado em
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consideracdo os diversos motivos do Registro de Preco, principalmente a manutengdo da seguranga alimentar por meio de
medidas preventivas e evitar a interrupcdo do funcionamento por falta de disponibilidade de item com precos acessiveis no
pregao.

Por meio das razdes acima descritas, essa Administragdo, julga conveniente manter as quantidades do processo nesse patamar a
fim de reduzir possiveis riscos negativos, oriundos do transcorrer do certame, bem como daqueles advindos de cenarios distintos
de disponibilidade orcamentdria. Assim, tais quantitativos, minimizam os impactos das atividades desenvolvidas nessa guarnicdo
militar.

Outro fator que pode comprometer a previsdo é a média de comensais, uma vez que a quantidade de soldados em recrutamento e
vagas disponibilizadas para o quadro de militares convocados vem sofrendo acréscimos, o que possibilita a variagdo positiva do
efetivo de 6 em 6 meses, gerando maior consumo.

8.3. Metodologia da demanda
8.3.1. Periodo e quantidade da aquisicdo

A aquisicao de itens serd pelo periodo de 12 (doze) meses, conforme condic¢des, quantidades e exigéncias estabelecidas no Termo
de Referéncia.

A previsdo de consumo sera monitorada durante o decorrer do ano. As aquisi¢oes serdo baseadas na disponibilidade orcamentaria
de aquisi¢do. Dessa forma se faz necessario a previsdo de consumo de proteinas de baixo valor nutritivo e de valor de aquisi¢do
baixo, por exemplo, linguica e steak de frango e outras de melhor valor nutritivo e de valor médio. Dessa forma as quantidades se
forem totalizadas ficariam acima da previsdo calculada, mas isso decorre dessa necessidade de se ter pregdo disponivel de
diversidade de precos para que seja possivel haver disponibilidade de proteina, conforme o orcamento disponivel e manter em
funcionamento as Organiza¢des Militares apoiadas que funcionam todos os dias do ano.

Dessa maneira, a seguinte metodologia foi utilizada como base para o célculo das quantidades de géneros alimenticios que
deveriam ser adquiridos:

- Na Tabela 4, foi simulado o cardapio de um més da Secdo de Subsisténcia. Nesse cardapio, o alimento principal seria composto
de um tipo de proteina e as refei¢des foram divididas em trés tipos: almoco, jantar e refeicdes realizadas nos finais de semana.

- A quantidade de pessoas que atenderdo a cada uma das refeicdes foi estimada de acordo com o nimero de militares apoiadas na
RAR e de acordo com o histdrico de comparecimento de militares nos ranchos. Sendo assim, foi estimado que cerca de 3600
militares comparecem ao Rancho Norte e Sul na hora do almoco, 750 militares comparecem na hora do jantar e 600 militares
comparecem as refei¢des realizadas aos finais de semana, conforme a Tabela 5.

- Por fim, foi calculado o consumo de carne total de acordo com o tipo de proteina. Para isso, foi estabelecido o consumo per
capita de cada tipo de carne e também foi acrescido o consumo de carne gerado pelo HFAB e pelo CPBV, conforme a Tabela 6.

- Para o dimensionamento do quantitativo a ser adquirido, a secdo de subsisténcia considerou também a quantidade registrada no
histérico de previsdo de consumo conforme tabela comparativa com pregdo do ano anterior, conforme a Tabela 9.

- Na Tabela 7, foi simulado o cardapio de um més da Secdo de Subsisténcia. Nesse cardapio, o alimento principal seria composto
de um tipo de proteina e as refei¢des foram divididas em trés tipos: café e lanche de bordo.

- A quantidade de pessoas que atenderdo a cada uma das refeicdes foi estimada de acordo com o nimero de militares apoiadas na
RAR e de acordo com o histérico de comparecimento de militares nos ranchos. Sendo assim, foi estimado que cerca de 550
militares comparecem ao café da manhd e 100 lanches de bordo sdo fornecidos em média, conforme Tabela 8.

- Por fim, foi calculado o consumo de acordo com o tipo de item. Para isso, foi estabelecido o consumo per capita de cada tipo,
conforme Tabela 9.

Para o dimensionamento do quantitativo a ser adquirido, a secdo de subsisténcia considerou também a quantidade registrada no
histérico de previsdo de consumo conforme tabela comparativa com pregdo do ano anterior, conforme Tabela 10.

8.3.2. Tabelas

TABELA 4 - ESTIMATIVA DO TIPO DE PROTEINA A SER UTILIZADA NOS CARDARIOS DA SSUB
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JHNEAR PEIXE BOVING HEANL ERANC, EOVINA FELOADA | TTAMGO
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JANTAR FRanco | FRENGCOU | porco FRANGO FRANGO FRANGO | POREC OV | Y cexta-feiraldantar 750
ALMOGO FRANGOOU | cpppen (SEG-SEX)
¢ BOVING
FRANGO OU almogo/Jantar
HEMEAE EEHGR STEAK durante o final de GO0
SEMana
TABELA & CALCULO DO QUANTITATIVO DAS PREVISOES DE PROTEINAS A SEREM ADQUIRIDAS PELA SSUB DO GAP-DF
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PORCO 2 -] 3 " 235 31725 0 800 397250 4.767,00 57.204.00 20714 4 779158 40 T8000 PRINCIPAL
FRANGO 10 18 1 39 025 14025 430 1250 | 15.755.00 1590600 226.872.00 769032 30377520 303000 PRINCIPAL
PEIXE 2 2 2 & 035 3485 300 3.785.00 451800 54.216.00 54216 00 55000 DF";:\O
BOVINA & 4 2 12 029 7482 240 B850 8.372.00 10.046 40 120.556.80 120.556 80 120000 DF‘-;;\O
t;i';il?f 2 2 1] 4 032 264 364,00 1.036.80 12.441.60 12.441.60 12.500 OPQ!}.O
ILF;EIJN(;SA?),EA 4 a 1 5 0s 1500 1.500,00 1.800.00 21.600,00 21800 00 22000 DP(_:}-\O
th:.gngAs 1 1 1 3 035 17325 1.732.50 2.079,00 2494800 24945 00 25000 BACKUP
HAMBURGUER|
BOVINC E 2 2 L] 4 033 945 945,00 1.134.00 13.608,00 13.605.00 14000 BACKUP
ALMONDEGA
STEAK 1 1 1 3 01 485 493,00 524,00 7.126,00 7.128.00 6000 BACKUP
4 tabela acima indica o nimero de refeiches talais no més & a dislibuigio duranie a semana de acordo com o fipa de proleina_ A proxima coluna indica a per capita & a quaniidade de comensais Logo em seguida lemos o consumo
mensal em kg em cada rancho. o fotal de em kg de lodos os ranchos com a margem de seguranca
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TABELA 7 : ESTIMATIVA DO TIPO DE EMBUTIDOS E FRIOS A SER UTILIZADA MOS CARDAPIOS DA SSUB
3EG TER QuA falll SEX S4B oiom
LAMCHE DE PRESUNTO | MORTADELA MORTADELA | PRESUNTO | MORTADELA
EorRDo | MORTADELA| " “pepy BoviNA | MYSSARELA L TEnving SUING BOVINA
CAFE DA FRESUNTO SALSICHA DE | PRESUNTO MORTADELA
MANHA NG ovo ARG BEE MUSSARELA it MORTADELA
LANCHE DE worTADEL | PRESUNTO | MORTADELA | PRESUNTO | FRESUNTO | PRESUNTO | SALSICHA
BORDO PERU BOVINA FERU FERU SUING DE FRANGO
CAFE DA PRESUNTC SALSICHA PRESUNTO MORTADELA _
MANHE SUING g SUINA PERY. | MUSSARELA | Teouna | |MORTADELA
LANCHE DE FRESUNTO | MORTADELA MORTADELA | PRESUNTO | SALSICHA
BORDOQ  |MORTADELA PERU BoviNA | MUSSARELA | nr rpanGo SUING SUINA
CAFEDA  |MORTADELA SALSICHA | MORTADELA MORTADELA
MAMHA BOVINA ave SUINA goving | MUSSARELA EOVINA MR T EER
LAMCHE DE | MUSSAREL | MORTADELA | MORTADELA MUSSARELA | SALSICHA DE | PRESUNTC | MORTADELA
BORDO A SUINA SUINA FRANGO SUING SUINA
CAFE DA MUSSAREL MORTADELA | PRESUNTO MORTADELA | MORTADELA
MANHA A o BOVINA FERL ML SARELA SUINA SUINA
LAMCHE DE SALSICHA | MORTADELA
EORDO SUINA SUINA
CAFE DA PRESUNTO
MANHA PERU Eva
TABELA & REFEICOES
I r FANCHO HOTEL DE TOTAL DE
. F oA " ~ . . L
Refeicao DIARIA - yoRTE HFAB BV SUL TRANSITO  COMENSAIS
Lanche de Bordo 0 100 100
CAFE DA
= 20 | 20
MANHEA 250 40 180 0 a0 550

TABELA 9° CALCULO DO QUANTITATIVO DAS PREVISOES DE OVOS, EMBUTIDOS E FRIOS A SEREM ADQUIRIDAS PELA SSUB DO GAP-DF
PREVISAO
DE
CONSUMO } ) ggﬁ
TOTAL EM | PREVISAQ | PREVISAQ Y| coNsu
KG PER DE DE ODE| 10 DE Consumo
" LANCHE Ne de Consumo | CAPITA X | CONSUMO | CONSUMO| OVO Consuma Total
st DE | SARSDD | refeicdes | percapia | (N° TOTAL | TOTAL | S P?SOASF“ total mensal
BORDO MENSAL (kg) |COMENSAI| PCR |UNIDADES| paD Previsto | (arredonda
SMENSAL | UNIDADE | PARA12 | apia| A 12 mento)
X | MENSAL | MESES |-\ | MESES
REFEICAD ‘S AL
COomM
DEMANDA)
ovos 0 5 5 0,1 275 4583 55000 | 1500 | 18000 73000 72000
PRESUNTO i : s 2
Soos 9 & 15 0,15 14625 0 17550 0 ] 17550 18000
MORTADELA . "
TODAS 13 11 24 0,12 1872 0 22464 0 ] 22464 23000
SALSICHAS - -
o 4 3 7 0,27 12285 0 14742 0 ] 14742 15000
MUSSARELA 4 4 8 0,1 520 0 6240 0 ] 6240 6000

TABELA 10: COMPARAGAO DO PREGAO ANTERIOR COM O ATUAL
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MESES IMESES MESES 1 MES 12 b)|A \
I DO PE DO PE DO PE MESES
412022 492022 572023 A
O
R
carne bovina in
natura tipo corte
IALCATRA
lapresentacdo peca
inteira e no
maximo 10% de nao
sebo e gordura houve
1 447408|com aspecto, KG]18.000j0 0 0 0 12000 fle2 1500 {18000 |0 |0%|variagdo
cheiro, cor e da
sabor proprio sem quantidade|
injecdo de dgua
estado de
conservacao
congelado(a) de
-12°C a -18°C
carne bovina in
hatura tipo corte
COSTELA
apresentacao
(CORTADA e no
méaximo 10% de ndao
sebo e gordura houve
2 447412|com aspecto, KGJ3.375 |0 0 0 0 2250 10 281,2513375 |0 |0%]variacdao
cheiro, cor e da
sabor proprio sem quantidade
injecdo de 4gua
estado de
conservacao
congelado(a) de
-12°C a -18°C
carne bovina in
natura tipo corte
(COSTELA
apresentacao
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PEDACO e no ndo
maximo 10% de houve
sebo e gordura variacdo
3 447414/com aspecto, KGJ3.000 |0 0 0 0 2000 (11 250 3000 0 [0%]dq
cheiro, cor e quantidade
sabor proprio sem
injecdo de dgua
estado de
conservacao
congelado(a) de
-12°C a -18°C
carne bovina in
hatura tipo corte
COXAO MOLE
apresentacao peca
inteira sem 0sso,
sem capa e no
méaximo 10% de
sebo e gordura
lcom aspecto,
cheiro, cor e
sabor proprio sem
injecdo de dgua
estado de
conservacao
congelado(a) de
-12°C a -18°C
carne bovina in
natura tipo corte
COXAO DURO
apresentacdo peca
inteira sem 0sso e
no maximo 10% ndo

de sebo e gordura houve

5 447439|com aspecto, KGJ24.000j0 0 0 0 16000 [6e7 2000 {24000 |0 |0%|variagdo
cheiro, cor e da

sabor proprio sem quantidade
injecdo de 4gua
estado de
conservacao
congelado(a) de
-12°C a -18°C
carne bovina in
natura tipo corte
LAGARTO
apresentacao peca
inteira e no
méaximo 10% de
sebo e gordura,
aparada, com
aspecto, cheiro,
cor e sabor
proprio sem
injecdo de agua
estado de
conservacao
congelado(a) de
-12°C a -18°C
carne bovina in
hatura tipo corte
PATINHO
apresentacdo peca

nao
houve
KGJ24.000{0 0 0 0 16000 [3e4 |2000 [24000 |0 |0%]|variacdo
da
quantidade

a | 47431

nao

houve
KGJ24.000[24000 11 e 12J0 0 0 0 2000 24000 [0 |0%|variacdo
da
quantidade

6 447441
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447448

inteira, desossado
e no méaximo 10%
de sebo e gordura
lcom aspecto,
cheiro, cor e
sabor proprio sem
injecdo de dgua
estado de
conservacao
congelado(a) de
-12°C a -18°C

KG|

27.000;

|0

18000

Estudo Técnico Preliminar 42/2024

15e 16

2250

27000

0 [0%

nao

houve
variacdo
da
quantidade

447461

carne bovina in
hatura tipo corte
CONTRA FILE
apresentacao peca
inteira e no
méaximo 10% de
sebo e gordura
lcom aspecto,
cheiro, cor e
sabor proprio sem
injecdo de dgua
estado de
conservagao
congelado(a) de
-12°C a -18°C

KG

12.000]

|0

8000

1000

12000

0 0%

nao

houve
lvariacdo
da
quantidade

447470

carne bovina in
natura tipo corte
MAMINHA da
alcatra
apresentacdo peca
inteira, sem 0sso
e no méaximo 10%
de sebo e gordura,
com aspecto,
cheiro, cor e
sabor proprio sem
injecdo de 4gua
estado de
conservacao
congelado(a) de
-12°C a -18°C

KG|

2.250

1500

25

187,5

2250

0 [0%

nao

houve
lvariacdo
da
quantidade

10

447479

carne bovina in
natura tipo corte
MIOLO ou
CORACAO da
alcatra
apresentacdo peca
inteira desossada
e no méaximo 10%
de sebo e gordura,
com aspecto,
cheiro, cor e
sabor proprio sem
injecdo de 4gua
estado de
conservacao
congelado(a) de
-12°C a -18°C

KG|

9.000

6000

27

750

9000

0 [0%

nao

houve
lvariacdo
da
quantidade

carne bovina in
natura tipo corte
LINGUA
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11

447481

apresentacao pega
inteira, limpo,
com aspecto,
cheiro, cor e
sabor proprio
estado de
conservagao
congelado(a) de
-12°C a -18°C

KG|

900

0 0 600

Estudo Técnico Preliminar 42/2024

14

75

900

0%

nao

houve
lvariacdo
da
quantidade

12

carne bovina in
natura tipo corte
FIGADO
apresentacao pega
inteira com
aspecto, cheiro,

447484fcor e sabor

préprio, ndo
amolecido, ndo
pegajoso estado
de conservacdo
congelado(a) de
-12°C a -18°C

KG|

1.500

0 0 1000

12

125

1500

0

0%

nao

houve
variacdo
da
quantidade|

13

447492

carne bovina in
natura tipo corte
BUCHO
apresentacao pega
inteira com
aspecto, cheiro,
cor e sabor
proprio estado de
conservacao
congelado(a) de
-12°C a -18°C

KG|

750

0 0 500

62,5

750

0%

nao

houve
lvariacdo
da
quantidade

14

451059

carne bovina in
natura tipo corte
ACEM
apresentacao
moida e no
maximo 10% de
sebo e gordura,
ser isenta de
cartilagens, de
0ssos, com
aspecto, cheiro,
cor e sabor
proprio estado de
conservacao
congelado(a) de
-12°C a -18°C

9.000

0 0 6000

28 e 29

750

9000

0

0%

nao

houve
lvariacdao
da
quantidade

15

456551

carne bovina in
hatura tipo corte
RABADA
apresentacao
cortada,
processamento
com 0ss0, com
aspecto, cheiro,
cor e sabor
proprio estado de
conservacao
congelado(a) de
-12°C a -18°C

KG|

9.000

0 0 6000

19e 20

750

9000

0

0%

ndo

houve
variacdo
da
quantidade
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carne processada
variedade
IALMONDEGAS
tipo bovino sabor nao
temperado com houve

16] M47757 aspecto, cheiro, KGJ12.000j0 0 0 0 8000 |17 e 18]1000 12000 [0 J0%|variacdo
cor e sabor da

proprio estado de quantidade
conservacao
congelado(a) de
-12°C a -18°C
carne processada
variedade
HAMBURGUER
tipo bovino sabor nao
temperado com houve

17| W47747faspecto, cheiro, KGJ]9.000 |0 0 0 0 6000 23 e 241750 9000 |0 |0%|variagao
cor e sabor da

proprio estado de quantidade
conservacao
congelado(a) de
-12°C a -18°C
frios variedade:
MORTADELA,
tipo: BOLOGNA,
tipo preparacdo:
defumado,
apresentacdo: pela
inteira, estado de
conservacao:
resfriado(a) até
10°C

carne salgada tipo
corte coxdo duro -
CHARQUE
origem bovina,
com no maximo
10% de gordura, nao

sem pele houve

19| 447733Japresentacdo em [KGJ9.000 |0 0 0 0 6000 [21e22]750 9000 |0 |0%]|variagdo
[mantas com da
aspecto, cheiro, quantidade
cor e sabor
préprio estado de
conservacao
refrigerado(a) até
10°C

nao

houve
KG[9.000 [0 0 6000 |13 e 14[0 0 750 [9000 |0 [0%|variacdo
da
quantidade|

18] 447789

Abaixo o link para acesso as Atas dos pregdes de origem das quantidades comparativas PE 412022, 492022 e 572023.
https://comprasnet.gov.br/livre/Pregao/ata0.asp

Cod. UASG (Unid. de Compra) = 120625

Numero Licitagdo: 412022 ou 492022 ou 572023.

TABELA 12: PREVISAO MENSAL DE CONSUMO

CRONOGRAMA DE PREVISAO DE CONSUMO
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U A e mJ o kPR E v
It N [N b b It k b e It b k kL I
T N [ |T r i n | s t u & m kI

DESCRICAO mar.

E D | i h i b b e 25
M A D I 0 o r N i

D |A D4 24 24 [0 P4 o |25

E |D 24 24 D4 0

E D4 b4
25

carne bovina in natura tipo corte ALCATRA
apresentacdo pega inteira e no méaximo 10% de
1 [sebo e gordura com aspecto, cheiro, cor e sabor  |KG}18.000}1500)1500{1500{1500}1500}1500j1500{1500}1500}1500§1500§1500
proprio sem injecdo de dgua estado de
conservacgdo congelado(a) de -12°C a -18°C

carne bovina in natura tipo corte COSTELA
apresentacdo CORTADA e no maximo 10% de
2 Isebo e gordura com aspecto, cheiro, cor e sabor |KG|3.375 [281 |281 [281 [281 |281 [281 |281 [281 |281 |281 [281 |281
proprio sem injecdo de agua estado de
conservacdo congelado(a) de -12°C a -18°C

carne bovina in natura tipo corte COSTELA
apresentacdo PEDACO e no maximo 10% de
3 |sebo e gordura com aspecto, cheiro, cor e sabor |KG}3.000 [250 |250 [250 [250 {250 [250 [250 250 250 250 [250 [250
proprio sem injecdo de dgua estado de
conservagdo congelado(a) de -12°C a -18°C
carne bovina in natura tipo corte COXAO MOLE
apresentacdo peca inteira sem 0sso, sem capa e
no maximo 10% de sebo e gordura com aspecto,
cheiro, cor e sabor préprio sem injecdo de agua
estado de conservacgdo congelado(a) de -12°C a
-18°C

carne bovina in natura tipo corte COXAO DURO
apresentacdo pega inteira sem 0sso e N0 Maximo
5 |10% de sebo e gordura com aspecto, cheiro, cor e [KG}24.000]2000{2000f2000}2000{2000j2000{2000{2000}2000}2000{2000§2000;
sabor proprio sem injecdo de dgua estado de
conservacdo congelado(a) de -12°C a -18°C

K GJ24.000)2000J2000{2000}2000j2000§2000{2000}2000§2000j2000§2000{2000;

carne bovina in natura tipo corte LAGARTO
apresentacdo pega inteira e no méaximo 10% de
6 |sebo e gordura, aparada, com aspecto, cheiro, cor |KGj}24.000{2000J2000}2000}2000§2000j2000{2000}2000§2000}2000{2000J2000,
e sabor proprio sem injecdo de dgua estado de
conservacdo congelado(a) de -12°C a -18°C

carne bovina in natura tipo corte PATINHO
apresentacao pega inteira, desossado e no
maximo 10% de sebo e gordura com aspecto,
cheiro, cor e sabor préprio sem injecdo de agua
estado de conservacdo congelado(a) de -12°C a
-18°C

carne bovina in natura tipo corte CONTRA FILE
apresentacdo peca inteira e no maximo 10% de

8 |sebo e gordura com aspecto, cheiro, cor e sabor JKGJ|12.000{1000}1000}1000}1000j1000J1000}1000}1000}1000J1000{1000}1000;
proprio sem injecdo de dgua estado de
conservagdo congelado(a) de -12°C a -18°C

KGJ27.000)2250]2250[2250§2250§2250§2250{2250]2250§2250)2250{2250{2250,

carne bovina in natura tipo corte MAMINHA da
alcatra apresentacao pega inteira, sem 0Sso e no
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maximo 10% de sebo e gordura, com aspecto,
cheiro, cor e sabor préprio sem injecdo de agua
estado de conservacdo congelado(a) de -12°C a
-18°C

KG|

2.250

188

188

188

188

188

Estudo Técnico Preliminar 42/2024

188

188

188

188

188

188

188

10

carne bovina in natura tipo corte MIOLO ou
CORAGAO da alcatra apresentacio peca inteira
desossada e no maximo 10% de sebo e gordura,
com aspecto, cheiro, cor e sabor proprio sem
injecdo de 4gua estado de conservacdo congelado
(a) de -12°C a -18°C

KG

9.000

750

750

750

750

750

750

750

750

750

750

750

750

11

carne bovina in natura tipo corte LINGUA
apresentacao pega inteira, limpo, com aspecto,
cheiro, cor e sabor préprio estado de conservacao
congelado(a) de -12°C a -18°C

KG|

900

75

75

75

75

75

75

75

75

75

75

75

75

12

carne bovina in natura tipo corte FIGADO
apresentacdo peca inteira com aspecto, cheiro,
cor e sabor proprio, ndo amolecido, ndo pegajoso
estado de conservacdo congelado(a) de -12°C a
-18°C

KG

1.500

125

125

125

125

125

125

125

125

125

125

125

125

13

carne bovina in natura tipo corte BUCHO
apresentacdo peca inteira com aspecto, cheiro,
cor e sabor préprio estado de conservacdo
congelado(a) de -12°C a -18°C

750

63

63

63

63

63

63

63

63

63

63

63

63

carne bovina in natura tipo corte ACEM
apresentacdo moida e no maximo 10% de sebo e

14]gordura, ser isenta de cartilagens, de ossos, com

aspecto, cheiro, cor e sabor proprio estado de
conservacdo congelado(a) de -12°C a -18°C

KG|

9.000

750

750

750

750

750

750

750

750

750

750

750

750

15

carne bovina in natura tipo corte RABADA

apresentacao cortada, processamento com 0SSO,
com aspecto, cheiro, cor e sabor proprio estado
de conservagdo congelado(a) de -12°C a -18°C

KG|

9.000

750

750

750

750

750

750

750

750

750

750

750

750

16

carne processada variedade ALMONDEGAS
tipo bovino sabor temperado com aspecto,
cheiro, cor e sabor préprio estado de conservacao
congelado(a) de -12°C a -18°C

KG|

12.000

1000]

1000

1000

1000

1000]

1000

1000

1000

1000]

1000

10001000

17

carne processada variedade HAMBURGUER
tipo bovino sabor temperado com aspecto,
cheiro, cor e sabor préprio estado de conservacao
congelado(a) de -12°C a -18°C

KG|

9.000

750

750

750

750

750

750

750

750

750

750

750

750

18

frios variedade: MORTADELA, tipo:
BOLOGNA, tipo preparacdo: defumado,
apresentacao: pela inteira, estado de conservagao:
resfriado(a) até 10°C

KG|

9.000

750

750

750

750

750

750

750

750

750

750

750

750

19

carne salgada tipo corte coxdo duro - CHARQUE
origem bovina, com no maximo 10% de gordura,
sem pele apresentagdo em mantas com aspecto,
cheiro, cor e sabor préprio estado de conservacao
refrigerado(a) até 10°C

KG|

9.000

750

750

750

750

750

750

750

750

750

750

750

750

9. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (RS$): 7.698.420,75
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O valor estimado da contratacdo esta correlacionado a uma boa pesquisa de precgo, entdo a importancia dessa pesquisa de preco
a fim de proporcionar uma estimativa exequivel e condizente com o mercado, quando ela for elaborada devera ser embasada
nos seguintes normativos:

- Lei 14.133/2021;
- Instru¢do Normativa SEGES/ME 65/2021;

Seguindo esses normativos, é possivel obter uma ampla pesquisa de mercado, e através dela, classificar os valores homogéneos
e Heterogéneos, que por conseguinte serdo avaliados, onde poderdo ser excluidos os valores inexequiveis ou
excessivamente elevados, obtendo assim os valores exequiveis. Através desse arcabougo, é possivel expressar o valor ideal de
mercado para os itens almejados, proporcionando um ajustado valor estimado da contratagdo, que por consequéncia gerara bonus
aos cofres ptblicos.

10. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

De acordo com a Stimula n° 247 do TCU, a licitacdo serd realizada através de pregdo eletrénico do tipo menor preco por item,
tendo em vista o objetivo de propiciar a ampla participacdo de licitantes que, embora ndo dispondo de capacidade para execugdo,
fornecimento ou aquisicdo da totalidade do objeto, possam fazé-lo com relagéo a itens ou unidades auténomas.

11. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes
O processo visa suprir a demanda de maneira semelhante aos processos que o antecedia:
n° 67289.010809/2021-74 PE 412022

n° 67289.000638/2023-37 PE 572023

12. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

Ap6s este estudo preliminar verificamos que a aquisicdo do objeto deste certame, é fundamental para a garantia do desempenho
das atividades regulares da Secdo de Subsisténcia do GAP-DF.

Com esta aquisicdo serd possivel manter a rotina da SSUB, bem como evitar possiveis transtornos e/ou paralisacdes em
decorréncia dos itens em voga. Assim sendo, a aquisicdo em pauta estd alinhada ao PTA — Programa de Trabalho Anual,
que representa o documento de Planejamento Estratégico do GAP-DF que dentre inimeras medidas também contempla agdes
para adquirir géneros alimenticios conforme o calendario de licitagdes do referido documento.

13. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

Espera-se com esta aquisi¢cdo no minimo os seguintes efeitos:

a) Atendimento a todos os preceitos legais vigentes;

b) Otimizacéo de custos administrativos do processo de aquisi¢do, devido ao fato do pregdo ser realizado por menor preco;
¢) Evitar uma possivel paralisagdo dos servicos prestados pela Segdo de Subsisténcia por falta dos itens em questdo;

d) Melhora dos cardapios; e

e) Aumento da satisfagdo dos comensais.
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14. Providencias a serem Adotadas

A aquisicao dos itens solicitados ndo afetard o ambiente da OM uma vez que se trata de bens de consumo os quais possuem local
/estrutura condicionada ao recebimento desses itens, havendo inclusive local préprio para que sejam estocados de maneira
adequada.

O ETP ndo se enquadra nos itens do Art. 25 da Lei no 12.527/11, aos quais sdo passiveis de classificacdo as
informagdes consideradas imprescindiveis a seguranca da sociedade ou do Estado. Os documentos sdo de acesso publico estando
disponiveis no sistema de compras do governo.

15. Possiveis Impactos Ambientais

Os beneficios da adogdo de Critérios de Sustentabilidade estdo diretamente relacionados com a ndo agressdo ao meio
ambiente, com a melhoria da imagem no mercado, melhoria da produtividade, diminuicdo de perdas e redugdo de custos.

Tendo em vista a preocupacdo desta equipe de planejamento com o impacto ambiental advindo das consequéncias
desta contratacdo, a adocdo das medidas elencadas no item 5.5 deste Estudo Técnico Preliminar para evitar os impactos
ambientais é essencial por parte da contratada para evitar ou reduzir os impactos ambientais.

O GAP-DF através da Portaria no 24/SSG de 14NOV2023 aprovou o Plano de Logistica Sustentdvel da Organizacdo.

16. Ato de Aprovacao
APROVO o presente ESTUDO TECNICO PRELIMINAR (ETP), proposto pela Secdo de Subsisténcia do GAP-DF, pelo
mesmo preencher as exigéncias necessarias para contratacio do objeto a ser contratado, qual seja, a aquisicio de GENEROS

ALIMENTICIOS PARA O GAP-DF e Unidades Apoiadas, através de PREGAO ELETRONICO, conforme especificaces
contidas neste ETP.

(assinado eletronicamente)
NILO COELHO SARAIVA JUNIOR Ten Cel Int
Ordenador de Despesas do GAP-DF

17. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.
17.1. Justificativa da Viabilidade

Os estudos preliminares evidenciaram que aquisicdo da solucdo se mostra possivel tecnicamente e
fundamentadamente necessaria. Diante do exposto, declara-se ser viavel a contratacao pretendida.

18. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas seguem o horério oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543,
de 13 de novembro de 2020.

KAROLAINE DOS SANTOS BARBOSA
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Membro

EDSON DA SILVA CAIXETA

Membro

LUCIVALDO BERNADES DOS SANTOS

Membro

JOSIVAN JUAN DE OLIVEIRA

Membro

CAROLINE MOURA PAZ RIBEIRO

Presidente Substituto

LUCAS DAMASCENO RIBEIRO CALIXTO

Presidente da Comissao de Planejamento
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n°® 8.539 de 08/10/2015 da Presidéncia da Republica pelos assinantes abaixo:

Assinado via ASSINATURA CADASTRAL por Suboficial JOSIVAN JUAN DE OLIVEIRA no dia 27/05/2024
as 13:13:22 no horario oficial de Brasilia.
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27/05/2024 as 17:03:47 no horario oficial de Brasilia.
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