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PENITENCIARIA FEDERAL EM BRASILIA

Estudo Técnico Preliminar 6/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 08016.011388/2026-54

2. Descricao da necessidade

2.1. Trata-se da contratacdo de empresa especializada para a prestacdo de servigos continuados de preparacdo e
fornecimento de alimentacgao, para atender as necessidades da Penitenciéria Federal em Brasilia/DF.

2.2. A Penitenci&ria Federal em Brasilia/DF necessita assegurar a continuidade da prestagdo dos servigos de preparacéo e
fornecimento de alimentacdo, mediante regime de execucdo indireta, por se tratar de servico imprescindivel a Administracéo
Pdblica, a quem incumbe assegurar a qualidade na prestacdo dos servicos publicos as pessoas que se encontram sob custodia
do Estado, propiciando condi¢des adequadas e legais a0 cumprimento da pena, no que tange as assisténcias material, a salde,
juridica, educacional, socia e religiosa, conforme as orientagBes da Lei n° 7.210, de 11 de julho de 1984 (Lei de Execucéo
Penal).

2.3. O servigo caracteriza-se como de natureza continuada, uma vez que sua interrupgdo comprometeria o cumprimento de
dever estatal essencial — o fornecimento de alimentagdo aos custodiados —, sendo a vigéncia contratual regida pelos arts.
106 e 107 da Lei n° 14.133/2021.

2.4. A Portaria da Diretoria da Policia Penal Federal (DPPF) n° 6, de 21 de margo de 2022, que aprova o Manua de
Assisténcias do Sistema Penitenciario Federal, trata, em seu art. 7°, da assisténcia material alimentag&o:

“Art. 7° Toda a alimentacdo do preso sera fornecida pela Penitenci&ria Federal, por meio de contratagdo de empresa
especializada para a prestaco de servicos continuados de preparacdo e fornecimento de alimentacdo, vedado seu
provimento por familiares, amigos, advogados ou outros meios.

§ 1° O cardapio alimentar, as informagdes nutricionais e a composi¢ao das refei¢des seguiro Parecer Técnico Nutricional,
elaborado por nutricionista, contratado pela Secretaria Nacional de Politicas Penais.

§ 2° A empresa contratada pelas Penitenciarias Federais, nos termos do caput, devera ser licenciada pela autoridade
sanitéria competente, possuir profissional nutricionista, qualificado e legalmente habilitado, com registro regular no
Conselho de Nutricionista, garantindo as condigdes higiénico-sanitarias do alimento preparado, conforme a Resolucéo
RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria.

§ 3° A alimentac&o do preso consistird em desjejum, lanche da manhd, almoco, lanche da tarde, jantar e ceia, atendendo aos
critérios nutricionais do Parecer Técnico Nutricional do § 1° e & manutencdo da sallde da pessoa privada de liberdade
custodiada no Sistema Penitenciario Federal.

8§ 4° Cadarefeicdo devera ser servida no turno previsto para 0 Seu consumo.
§ 5° Sera disponibilizada agua potavel e em quantidade suficiente para o consumo humano e promogao da sadde.

8§ 6° Serd fornecida alimentagdo especial ao preso quando houver indicagdo por razéo de salde, conforme prescricdo
médica, ou exigéncia religiosa, devidamente comprovada, acompanhando o padréo do cardépio da alimentacéo regular,
gjustadas as necessidades da prescricéo médica.
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§ 7° Devera ser colhida assinatura do preso no TERMO DE RECUSA DE DIETA ESPECIAL (ANEXO V) quando esse
recusar o recebimento da dieta especial prescrita de acordo com suas necessidades de salide.

§ 8° Compete ao fiscal do contrato de alimentacdo, além de outras atribuicles, supervisionar seu fornecimento e avaliar a
gualidade e quantidade das refei¢bes, propondo eventuais melhorias e aditamentos, quando necessarios.”

2.5. A presente contratagdo tem carater preventivo, conforme justificativa apresentada no topico 3 do Documento de
Formalizacdo de Demanda (DFD).

2.6. A terceirizagdo é indispensavel, uma vez que este 6rgdo ndo possui, em seu quadro funcional, servidores com as
funcdes, caracteristicas e atribui¢des necessarias a realizac8o das tarefas supracitadas. Nos termos do art. 7°, § 1°, da
Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 5, de 26 de maio de 2017 — aplicavel as contratacles regidas pela Lei n° 14.133/2021
por forca do art. 1° da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 98, de 26 de dezembro de 2022 —, “a Administracdo podera
contratar, mediante terceirizacdo, as atividades dos cargos extintos ou em extingdo, tais como os elencados na Lei n°® 9.632,
de 7 de maio de 1998".

2.7. O Decreto n° 9.507, de 21 de setembro de 2018, determina que, no ambito da Administracdo Publica federal direta,
autarquica e fundacional, poderdo ser objeto de execucdo indireta as atividades materiais acessorias, instrumentais ou
complementares aos assuntos que constituem area de competéncialegal do 6rgéo ou entidade.

2.8. Esse entendimento é corroborado pelo TCU, que considera que “o processo de terceirizagdo, devidamente manejado,
pode ser eficiente meio de modernizagdo da estrutura estatal, juntamente com a privatizagdo, a parceria publico-privada, a
flexibilizagdo, a desregulamentacdo, a permissio e a concessdo. Todas as medidas que visam um modelo de Estado menos
executor e mais fiscalizador. Assim, cada caso deve ser examinado particularmente, evitando-se a presuncao equivocada de
gue qualquer atividade que destoe daquelas consagradamente aceitas como passiveis de terceirizacdo (dedetizacdo, telefonia,
alimentacdo, seguranca, limpeza, copeiragem, etc.) esteja impossibilitada de ser executada de forma indireta’ (Acordao n°
256/2005 — TCU — Plenario).

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Divisdo de Satde da Penitenciéria Federal em Brasilia Pedro Felipe Oliveira Barros

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

4.1. A CONTRATADA devera adotar préticas de sustentabilidade na execucao dos servicos, quando couber, em
conformidade com o art. 11, inciso IV, da Lei n°® 14.133/2021, com o Decreto n° 7.746, de 5 de junho de 2012, e com o art. 6°
dalnstrucdo Normativa SLTI/MP n° 1, de 19 de janeiro de 2010, observadas as orientacbes do Guia Nacional de
Contratagdes Sustentaveis da AGU.

4.2. A Contratada também devera adotar as seguintes préticas de sustentabilidade:

4.2.1. observancia da Resolugdo RDC ANVISA n° 216, de 15 de setembro de 2004, alterada pela RDC n° 52/2014, bem
como da legislacdo e das normas dos 6rgdos de vigilancia sanitéria estaduais, distrital e municipais e dos demais
instrumentos normativos aplicaveis;

4.2.2. na gestdo e no gerenciamento de residuos solidos, observancia da seguinte ordem de prioridade: ndo geracdo, reducéo,
reutilizagdo, reciclagem, tratamento dos residuos solidos e disposi¢éo final ambientalmente adequada dos rejeitos, nos
termos do art. 9° da Lei n° 12.305, de 2 de agosto de 2010;

4.2.3. proibicao das seguintes formas de destinacéo ou disposicao final de residuos solidos ou rejeitos:
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4.2.3.1. langamento em praias, N0 mar ou em quaisguer corpos hidricos;

4.2.3.2. langamento in natura a céu aberto, excetuados os residuos de mineracao;

4.2.3.3. queima a céu aberto ou em recipientes, instalagdes e equi pamentos ndo licenciados para essa finaidade;
4.2.3.4. outras formas vedadas pelo poder publico.

4.2.4. Caso se enquadre nas hipéteses do art. 20 da Lei n° 12.305/2010 (Politica Nacional de Residuos Sélidos), a Contratada
deveré elaborar plano de gerenciamento de residuos solidos, sujeito a aprovagdo da autoridade competente.

4.2.4.1. Para a elaboracdo, implementacdo, operacionalizagdo e monitoramento de todas as etapas do plano de gerenciamento
de residuos sélidos, nelas incluido o controle da disposicdo fina ambientalmente adequada dos rejeitos, serd designado
responsavel técnico devidamente habilitado.

4.3. A prestacdo dos servicos continuados de preparacdo e fornecimento de alimentacdo aos presos custodiados nas
Penitenciarias Federais devera ser executada por profissionais qualificados, habilitados e uniformizados, sob a supervisio
direta da empresa prestadora dos servicos, com 0 emprego de materiais e ferramentas adequados, com vistas a manter a
prestacéo dos servigos em perfeitas condicdes, obedecendo rigorosamente aos procedimentos e materiais recomendados no
Termo de Referéncia e as normas técnicas e legais vigentes, determinadas pel os 6rgdos competentes.

4.4. Os empregados da CONTRATADA deverdo apresentar-se para a realizacdo dos servicos uniformizados e portando
documento de identificagdo. Além disso, deverdo utilizar, quando for o caso, equipamentos de protecdo individual (EPIS)
durante a prestacdo do servico.

4.5. Os produtos deverdo ser entregues em embalagens apropriadas a especificidade de cada item, devidamente lacradas, a
fim de que ndo se danifiguem durante o transporte até as dependéncias da unidade ou outro local designado.

4.6. Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados, com a ado¢cdo de medidas que garantam a
auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos devem ser dotados de cobertura para protecéo da carga e ndo devem
transportar outras cargas que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitéria da refeicao.

4.7. O armazenamento, o transporte e a distribuicdo, até a entrega ao consumo, devem ocorrer em condi¢cdes de tempo e
temperatura que nao comprometam a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. A temperatura do alimento preparado deve
ser monitorada durante tais etapas, observada toda a legislagdo correlata.

4.8. A CONTRATADA devera dispor de nutricionista responsavel técnico devidamente registrado no Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN), nos termos da Lei n°® 8.234, de 17 de setembro de 1991, e da Resolucdo CFN n° 702, de 15 de
setembro de 2021, que revogou a Resolucdo CFN n° 378/2005.

4.9. A Contratada deverd apresentar alvara de funcionamento, bem como toda a documentac8o sanitéria exigida pela
legislacéo.

4.10. Durante a execucdo contratual, a Dire¢do da Penitencidria Federal ou o Gestor Contratual podera NOTIFICAR a
empresa prestadora dos servicos a comparecer na Unidade Penal, a qualquer tempo, com a finalidade de solucionar quaisquer
problemas relacionados ao objeto da contratacdo, sem 6nus para a contratante. A empresa deverd atender a solicitacdo da

CONTRATANTE em até 72 (setenta e duas) horas, contadas do recebimento da notificacdo, sob pena de aplicacdo das
penalidades previstas.

4.11. A Contratada devera observar todas as normas e procedimentos de controle de acesso nas dependéncias da
Penitenciéria Federal, bem como todos os procedimentos de segurancga.

4.12. A Contratada deverd encaminhar, com antecedéncia minima de 10 (dez) dias Uteis ao inicio da execugdo do contrato,
documento com foto e comprovante de residéncia de todos os empregados que se faro presentes na Penitenciéria Federal .

4.13. Qualquer alteracdo de empregado deve ser informada dentro do lapso temporal estipulado pelo Fiscal do Contrato.

4.14. E dever da Contratada comunicar qualquer situacio que envolva o contrato e que possa comprometer a seguranca desta
Unidade Penal Federal.
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Da gar antia contr atual

4.15. A CONTRATADA apresentard, no prazo de até 1 (um) més, contado da data de homologacdo da licitagdo e
anteriormente a assinatura do contrato, comprovante de prestagcdo de garantia, podendo optar por caucéo em dinheiro ou em
titulos da divida publica, seguro-garantia ou fianga bancaria, nos termos do art. 96, § 1° da Lei n° 14.133/2021, em valor
correspondente a 5% (cinco por cento) do valor ANUAL do contrato, conforme autoriza o art. 98 da mesma Lei, com
validade durante toda a execucgdo contratual e por 90 (noventa) dias ap0s o término da vigéncia, devendo ser renovada a cada
prorrogagéo.

4.16. Caso a proposta mais bem classificada apresente indicios de inexequibilidade — assim consideradas, em principio,
aquelas com valores substancialmente inferiores ao or¢camento estimado pela Administracdo —, serdo realizadas diligéncias
para aferir a exequibilidade da oferta, ou sera exigido do licitante que a demonstre, nos termos do art. 59, inciso IV e § 2°, da
Lei n° 14.133/2021, mediante documentacdo que comprove que os custos dos insumos sdo coerentes com 0s de mercado e
que os coeficientes de produtividade sdo compativeis com a execugdo do objeto do contrato, sob pena de desclassificacao.

4.16.1. Registre-se que a garantia adicional prevista no art. 59, § 5°, da Lei n°® 14.133/2021 restringe-se as contratagdes de
obras e servigos de engenharia, ndo sendo, portanto, exigivel na presente contratacdo.

Da qualificacao técnica

4.17. O histérico das contratagdes anteriores do objeto nesta Unidade Penal recomenda o reforco dos requisitos de
qualificacao técnica, como medida de mitigacao do risco de descontinuidade de servico essencial:

4.17.1. O Contrato Administrativo n® 24/2022, firmado com NUTRINI ALIMENTOS E SERVICOS EIRELI, foi extinto por
rescisdo amigavel (Termo n° 01/2024/CCONT-SENAPPEN, SEI n° 27077379), tendo a empresa sofrido, no curso da
execucdo, as sangdes de ADVERTENCIA (Oficio n® 314/2024/DIREX/SENAPPEN/MJ, Processo n° 08016.020387/2023-
58) ede MULTA no valor de R$ 19.142,64 (Oficio n° 279/2024/DIREX/SENAPPEN/MJ, Processo n° 08016.019765/2023-
51).

4.17.2. O Contrato Administrativo n® 01/2025, firmado com PUPO RESTAURANTE E COZINHA INDUSTRIAL LTDA,
foi extinto unilateralmente com efeitos a partir de 09/02/2026, com fundamento no art. 137, inciso VIII, e no art. 138, inciso
I, daLei n°14.133/2021, conforme consolidado no Relatério Final n° 1/2026/SGC-BRA/DIAD-BRA/DIPF-BRA
/SENAPPEN (SEI n° 34614768), em razéo de risco concreto de paralisacdo do fornecimento de refeicdes, com registros de
interrupcao do fornecimento a partir de 01/01/2026, estoque insuficiente, atrasos de pagamento, indicios de inadimplemento
de FGTS e evasdo de funcionarios, aém da aplicacdo de Adverténcia e Multa de R$ 3.305,25 (Processo n° 08016.023613
/2025-14) e dainstauracdo de novo procedimento sancionatério (Processo n° 08016.002948/2026-80).

4.17.3. Diante desse cenario, e considerando que o objeto congtitui dever estatal indelegavel quanto a assisténcia materia ao
preso (arts. 10, 11, inciso |, e 12 daLei n°7.210/1984), os requisitos de qualificacdo técnica a seguir s80 necessarios,
adequados e proporcionais, nos termos dos arts. 62, inciso |1, e 67 daLei n° 14.133/2021, devendo ser reproduzidos no
Termo de Referéncia e no edital:

4.18. Registro ou inscri¢do da empresa na entidade profissional competente, conforme éreas de atuagdo previstas neste ETP,
em plenavalidade.

4.19. Comprovacdo de aptiddo para execucdo de servigo de complexidade tecnol dgica e operaciona equivalente ou superior
ao objeto desta contratacdo, ou ao item pertinente, por meio da apresentacdo de certiddes ou atestados emitidos por pessoas
juridicas de direito pablico ou privado, ou regularmente emitido(s) pelo conselho profissional competente, quando for o caso.

4.19.1. Parafins da comprovacdo de que trata este subitem, os atestados deverdo dizer respeito a contratos executados com
as seguintes caracteristicas minimas:

4.19.1.1. Devera haver a comprovacao daexperiéncia minima de 3 (tr és) anos na prestacéo dos servicos, sendo aceito o
somatorio de atestados de periodos diferentes, ndo havendo obrigatoriedade de serem ininterruptos.
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4.19.1.2. Os atestados deverao referir-se a servicos prestados no &mbito de sua atividade econdmica principal ou secundaria
especificadas no contrato social vigente.

4.19.1.3. A exigéncia de atestados serd restrita as parcelas de maior relevancia ou valor significativo do objeto da licitacéo,
assim consideradas as que tenham valor individual igual ou superior a 4% (quatro por cento) do valor total estimado da
contratagéo.

4.19.2. Sera admitida, parafins de comprovacao de quantitativo minimo, a apresentacdo e o somatério de diferentes
atestados executados de forma concomitante.

4.19.3. Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou dafilial do fornecedor.

4.19.4. O fornecedor disponibilizara todas as informacfes necessarias a comprovacado da legitimidade dos atestados,
apresentando, quando solicitado pela Administracdo, cdpia do contrato que deu suporte a contratacdo, enderego atual da
contratante e local em que foi executado o objeto contratado, dentre outros documentos.

4.20. O licitante devera apresentar as seguintes declaracdes.
4.20.1. Atestado de vistoria assinado pelo servidor responsavel, caso sejarealizada a vistoria.

4.20.2. Declaracdo de que possui ou instalar & escritério/cozinha na cidade da Penitenciaria Federal em Brasilia/DF, a
ser comprovado no prazo maximo de 60 (sessenta) dias contado a partir da vigéncia do contrato. Caso alicitante ja disponha
de matriz, filial ou escritdério no local definido, deverd declarar ainstalacéo/manutencdo do escritorio.

4.20.3. Declaragéo de que apresentar 4, no momento da assinatura do contrato, Nutricionista ou outro profissional
devidamente reconhecido pelo Conselho Regional de Nutricionistas— CRN, detentor de atestado de responsabilidade
técnica por execucao de servico de caracteristicas semel hantes.

4.20.4. Declaracdo de que apresentara licenca sanitaria de funcionamento do respectivo estabelecimento, a ser comprovada
no prazo maximo de 60 (sessenta) dias contado a partir da vigéncia do contrato.

5. Levantamento de Mercado

5.1. O levantamento de mercado consistiu na prospeccdo e andlise das aternativas possiveis de solugdes e da existéncia de
novas metodologias, tecnologias e inovagdes que melhor atendam as necessidades da Administrag&o.

5.2. Para a contratacdo em tela, verificaram-se diversas solucdes no mercado capazes de atender a demanda, destacando-se as
seguintes:

ALTERNATIVA DESCRICAO DA SOLUGCAO

Instalacdo de cozinhaindustrial nas dependéncias da Penitenciéria Federal
em Brasilia/lDF, sendo a preparacéo dos alimentos realizada pel os internos
1 custodiados. Obs.: havera a necessidade de aquisi¢do de maquinério,
definicdo de espaco fisico, adequagdo da rede el étrica e processo de
capacitacdo dos internos, dentre outras adaptagdes necessdrias.

Contratac8o de empresa especializada na prestacdo dos servigos
continuados de preparacéo e fornecimento de alimentacdo, COM
dedicacéo exclusiva de m&o de obra e emprego de equipamentos e

2 ferramentas, sendo 0s servigos executados na Penitencidria Federal em
Brasilia/lDF. Obs.: haverd a necessidade de definicéo de espaco fisico,
adequacdo da rede el étrica e controle de entrada dos terceirizados, dentre
outras adaptacdes indispensavels.

Contratac8o de empresa especializada na prestacdo dos servigos
continuados de preparacéo e fornecimento de alimentac&o, SEM dedicagéo
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exclusiva de méo de obra, sendo os servigos executados nas dependéncias
da empresa Contratada e as refei¢cdes entregues na Penitenci&ria Federa
em Brasilia/DF.

5.3. A dternativa n® 1 mostra-se invidvel, uma vez que a referida Unidade Penal ndo detém espago fisico, maquinério, méo
de obra, logistica nem rede elétrica adaptada para a execugdo dos servigos e para a capacitacdo dos internos. Ainda, no que
compete a mao de obra a ser empregada, informa-se que os internos custodiados ndo podem desempenhar tal funcdo, por se
tratar de Unidade Penal Federal de Seguranca Maxima, submetida a rigidos protocol os de seguranca.

5.4. Quanto a alternativa n® 2, as refei¢des seriam elaboradas por profissionais contratados pela empresa vencedora dentro de
cozinha industrial da unidade prisional, a qual deveria possuir espaco para que as refei¢cbes fossem coccionadas na propria
unidade. Tal alternativa também se mostrou inviavel, uma vez que a Unidade Pena Federal ndo detém espaco fisico para a
destinacéo dos servicos, além da necessidade de adaptacGes em sua rede elétrica. Cabe salientar, ainda, que o ingresso de um
nuimero elevado de prestadores de servico tenderia a fragilizar a seguranca da Penitenciéaria Federal em Brasilia/DF.

5.5. Nesse sentido, verifica-se que a aternativa n® 3 — contratacdo de empresa especializada nos servicos de preparacéo e
fornecimento de alimentagdo, SEM dedicagdo exclusiva de m&o de obra — mostrou-se a mais vantajosa para a
Administragdo, no que diz respeito a economicidade e a eficiéncia, a redugdo do desperdicio, a melhor e maior qualidade no
controle dos processos pela empresa Contratada, a otimizagdo do tempo da Administragdo e a redugdo do quadro de
funcionarios que ingressariam na Unidade Penal Federal.

5.6. Cumpre informar que, tendo em vista as peculiaridades do Sistema Penitenci&rio Federal — no qual ndo ha espaco fisico
destinado a cozinha e cantina, sendo inclusive proibida a entrada de alimentos levados por visitantes —, 0s presos contam
apenas com a alimentacdo fornecida pela Secretaria Nacional de Politicas Penais, 0 que justifica a importancia da contratacdo
em comento.

5.7. O objeto enquadra-se como servico comum, nos termos do art. 6°, inciso X111, daLei n° 14.133/2021, pois seus padroes
de desempenho e qualidade podem ser objetivamente definidos no edital, por meio de especificacbes usuais de mercado.

5.8. Tendo em vista os quantitativos necess&rios ao atendimento das necessidades da Administragdo, a modalidade de
licitaco mais adequada é o pregdo, em sua forma eletronica, com critério de julgamento de menor prego, conforme os arts.
6°, inciso XLI,29e33,inciso |, daLe n°14.133, de 1° de abril de 2021.

5.9. Portanto, com base no levantamento de mercado, o tipo de solugéo escolhida € o que mais se aproxima dos requisitos
definidos e que mais promove a competi¢do, levando em conta economicidade, eficécia, eficiéncia, padronizacéo e préticas
do mercado, bem como a seguranca da unidade.

5.10. Ressalta-se, por fim, que o servigo contratado tem carater continuado, sem dedicacdo exclusiva de mao de obra,
conforme as defini¢cdes da Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 5/2017, aplicavel por for¢a da Instrucdo Normativa SEGES
IME n° 98/2022.

5.11. Catdogo eletrdnico de padronizacdo (Portaria SEGES/ME n° 938/2022): o objeto esta identificado no Catdogo de
Servigos sob o codigo CATSER 3697, conforme consulta realizada em 03/10/2026 (SEI n° 37163868). O catdlogo néo
dispde de especificacdo técnica padronizada, termo de referénciamodelo ou requisitos padronizados especificos para o
fornecimento de alimentacdo a pessoas privadas de liberdade no Sistema Penitenciario Federal. As especificacfes deste ETP
complementam o codigo catalogado e decorrem do Parecer Técnico Nutricional (SEI n°® 35587553), das dietas especiais
previstas no item 6.8, dos requisitos de seguranca da unidade pena e da variagdo da populacdo carceréria, constituindo
justificativa parafins do art. 10, parégrafo Unico, dareferida Portaria.

6. Descricao da solucao como um todo

6.1. A solucdo abrange a prestacdo didria do servico de fornecimento e entrega de refei¢cbes aos presos reclusos na
Penitenciéria Federal em Brasilia/lDF, conforme o padréo contido no PARECER TECNICO DE NUTRICAO emitido pela
nutricionista contratada pela SENAPPEN (SEI n° 35587553), com as exigéncias e caracteristicas anotadas no Documento de
Formalizacdo da Demanda — DFD (SEI n° 35587555), observadas as composi¢oes e consideragdes dos tdpicos seguintes,

6 de 27



gue visam a gjustes em pontos obrigatorios a empresa a ser contratada, delineados com a finalidade de mitigar problemas
identificados na execugdo da rotina de fornecimento da alimentac&o aos presos.

6.2. Substituicédo do refresco por suco néctar (30% a 50% de polpa) e suco de fruta

6.2.1. A substituicao do refresco a base de suco em p6 por suco de fruta e suco néctar (30% a 50% de polpa) em unidades do
Sistema Penitenciario Federal é uma decisdo estratégica que prioriza a salide e 0 bem-estar dos internos, promovendo uma
alimentag8o mais nutritiva e equilibrada, com beneficios tanto do ponto de vista nutricional quanto do cuidado com a saide
coletiva.

6.2.2. O suco de fruta contém ampla gama de nutrientes essenciais, como vitaminas (principalmente vitamina C), minerais e
antioxidantes, importantes para o fortalecimento do sistema imunolégico, a prevencéo de doencgas e o controle do estresse
oxidativo. Em contraste, o refresco em p6 contém altas concentragdes de aguUcares refinados, corantes e conservantes
artificiais, ingredientes que podem contribuir para o desenvolvimento de doengas crdnicas, como obesidade, diabetestipo 2 e
doengas cardiovasculares — condigdes que afetam diretamente a qualidade de vida dos internos e sobrecarregam o sistema
de salide penitenciério.

6.2.3. Adicionalmente, o consumo regular de refrescos processados pode levar a desregulacdo do metabolismo, o que é
particularmente preocupante em estabel ecimentos prisionais, onde a salide publica deve ser uma prioridade. O suco de fruta,
por sua vez, é excelente fonte de fibras alimentares, que gjudam a melhorar a digestdo, a controlar os niveis de colesterol e a
promover sensacao de saciedade, contribuindo para o controle do peso e areduc&o de riscos associados a obesidade.

6.2.4. Ademais, 0 § 4° do art. 3° da Resolucdo CNPCP n° 3, de 5 de outubro de 2017, determina que a oferta e a
comercializaco de alimentos processados devem ser limitadas e que os alimentos ultraprocessados devem ser evitados na
composicao das refeigdes, conforme 0 Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira vigente.

6.2.5. Outro ponto relevante € que o suco natural pode ser opgdo mais econdmica e sustentével, especialmente quando se
considera a utilizac8o de frutas locais e frescas. O modelo de producédo e distribuicdo de refrescos industrializados, além de
envolver processos de fabricagdo complexos, gera grande quantidade de residuos plésticos e demanda maior pegada de
carbono. Ao priorizar 0 uso de sucos, o Sistema Penitenciério Federal também promove préticas mais sustentéveis, alinhadas
com atendéncia de reducéo de impactos ambientais.

6.2.6. Portanto, a substituicao do refresco em pé por suco de fruta no Sistema Penitenciario Federal é escolha que ndo apenas
fortalece a sallde dos internos, prevenindo doencgas e melhorando a nutricdo, mas também contribui para a sustentabilidade
ambiental e para aimplementacdo de politicas alimentares mais justas e adegquadas a essa popul agdo.

6.2.7. Sintese da proposta: a empresa contratada devera fornecer suco de fruta— naforma de suco de fruta natura, ou de
néctar de fruta com 30% a 50% de polpa, conforme especificado nos cardapios deste ETP —, vedado, em qualquer hipotese,
o fornecimento do refresco a base de pé anteriormente ofertado. A medida encontra-se alinhada ao § 3° do art. 3°da
Resolugdo CNPCP n° 3/2017, que determina: “8§ 3° — A base para a elaboracéo dos cardépios deve ser de alimentosin
natura e minimamente processados utilizando sal, aglcar, éleos e gorduras em pequenas quantidades, conforme Guia
Alimentar para Populagdo Brasileiravigente”. Nessa perspectiva, a medida é essencia para promover bem-estar e salide
publica no ambiente penitenciério.

6.3. Padronizacéo dos volumes dos liquidos (bebidas)

6.3.1. A padronizacéo das bebidas em 250 ml de liquido, independentemente de sua composicao, alinha-se a principios de
simplicidade, organizacdo e equidade no fornecimento de alimentacdo no Sistema Penitenciario Federal, além de promover
uniformidade no controle nutricional e facilitar o plangjamento dietético. A uniformizacdo do volume das bebidas contribui
para uma gestdo mais eficaz e proporciona controle mais preciso daingestdo de liquidos e nutrientes.

6.3.2. Considerando as necessidades nutricionais e 0s aspectos de salde dos internos, é fundamental que todas as bebidas
fornecidas estejam alinhadas ao objetivo de garantir alimentacdo balanceada. A padronizacéo do volume em 250 ml assegura
gue cada por¢do ofereca quantidade suficiente para hidratagdo, sem promover excessos ou deficiéncias, especiamente
guando se trata de bebidas como suco ou cha.
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6.3.3. Em relacdo ao café com leite ou ao café puro, é adequado que a por¢do seja mantida em 250 ml, o que garante
quantidade adequada de liquidos e facilita o controle do fornecimento de calorias e macronutrientes. Nas dietas com restricdo
de lactose, a possibilidade de troca por cha mantém a coeréncia nutricional, oferecendo alternativa que ndo compromete a
hidratagdo nem a diversidade de opgdes — o ché € escolha saudével, rica em antioxidantes e com beneficios conhecidos para
a salude, como amelhora da digestdo e o efeito calmante.

6.3.4. Quanto a eliminacdo do refresco de suco em pd, ja abordada no item 6.2, a decisio reforca a preocupacdo com a salde
dos internos: trata-se de bebida pobre em nutrientes essenciais, com elevados niveis de aglcares refinados e aditivos
artificiais, de impacto negativo na salde a longo prazo, sem beneficios nutricionais comparéveis aos do suco de fruta, que,
fornecido em doses padronizadas, oferece vitaminas, minerais e antioxidantes importantes.

6.3.5. Portanto, a padronizacéo das bebidas em 250 ml é medida que visa simplificar e tornar mais eficiente a gestao
alimentar no Sistema Penitenciério Federal, contribuindo para o controle adequado da ingestdo de liquidos e para a oferta de
alternativas nutricionais saudaveis, como sucos e chés, em substitui¢ao ao refresco processado.

6.3.6. Sintese da proposta: a padronizagéo das bebidas em 250 ml deve ser o0 padréo adotado pela empresa ao fornecer
alimentacdo aos internos do Sistema Penitenci&rio Federal, garantindo uniformidade, facilitando o controle nutricional e
promovendo alimentacdo equilibrada, com hidratagcdo adequada e sem excessos.

6.4. Do fornecimento dos liqguidos em embalagens

6.4.1. Considerando as demandas operacionais da Penitenciaria Federal em Brasilia e as exigéncias de seguranca alimentar e
controle sanitério impostas pelas normas vigentes, os liquidos fornecidos aos internos — café puro, café com leite e sucos —
serdo acondicionados e transportados em garrafas térmicas de até 5 (cinco) litros cada, num total de até 16 (dezesseis)
garrafas, paraatender as 4 (quatro) vivéncias e ao isolamento da Penitenciéria.

6.4.2. O recipiente térmico utilizado para o café com leite ou para o café puro ndo devera ser utilizado para servir o suco,
nem vice-versa.

6.4.3. A quantidade de garrafas a serem disponibilizadas podera ser alterada em relacdo ao supracitado, a depender da
populacdo carcerdria, fato que serainformado pela fiscalizacéo.

6.4.4. Havendo necessidade de adequagéo de recipientes para armazenamento de liquidos, solicitada pela empresa, devera
haver anuéncia dafiscalizacdo do contrato.

6.4.5. As garrafas deverdo respeitar as normas de seguranca alimentar, incluindo fechamento hermético que impeca
vazamentos e a entrada de contaminantes, devendo ser compostas por materiais resistentes, atoxicos e de facil higienizacéo.
O fornecimento deve prever, ainda, a padronizacdo cromética dos recipientes conforme a temperatura ou o tipo do liquido:
garrafas vermelhas para liquidos quentes (café puro ou café com leite) e garrafas azuis para liquidos frios (sucos), permitindo
identificac8o imediata e controle visual eficiente por parte das equipes operacionais da unidade prisional.

6.4.6. A organizag8o por cores visa ndo apenas a facilidade logistica e operaciona na distribuicdo das refeicbes, como
também a prevencao de erros, a prevencao de mistura de liquidos com sabores e odores fortes e a melhora da rastreabilidade
do processo de entrega, colaborando diretamente com a fiscalizagdo e a seguranca alimentar. A limitagdo do volume méximo
a5 litros também garante melhor controle do manuseio, facilita o transporte em carrinhos de alimentagdo e reduz o risco de
acidentes por derramamento ou mau acondicionamento.

6.4.7. Tais medidas devem estar em conformidade com os padrdes estabel ecidos pela ANVISA e pela Resolugdo CNPCP n° 3
/2017, assegurando condicBes sanitérias adequadas no fornecimento de alimentacdo dentro de unidades do Sistema
Penitenciario Federal. A empresa contratada deve garantir que as embal agens estejam sempre integras, higienizadas e com
fechamento seguro, e que os materiais utilizados néo representem risco fisico, quimico ou biol6gico a salide dos internos.

Garrafas térmicas até 5L — Vermelhas (liquidos quentes):
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Garrafas térmicas até 5L — Azuis (liquidos frios):

6.4.8. NOTA IMPORTANTE: éterminantemente VEDADO o fornecimento de garrafas com volume superior a5 (cinco)
litros, do tipo “botijdo” ou servidas por torneira/bicos.

6.4.9. Sintese da proposta: a empresa deverafornecer os liquidos em garrafas térmicas de até 5 L, com fechamento
hermético e padronizac&o de cores (vermelho para liquidos quentes e azul para frios), respeitando os critérios de seguranca
alimentar, identificagéo visual e controle operacional, de modo a otimizar alogistica de distribuicéo e a assegurar a
integridade dos aimentos, em consonancia com as exigéncias sanitérias e de seguranca do Sistema Penitenciério Federal.

6.5. Da prescricao de dietas especiais aos inter nos
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6.5.1. A prescricd@o de dietas especiais para internos no Sistema Penitenciario Federal € questdo de fundamental importancia,
pois envolve ndo apenas o cuidado com a salde fisica, mas também o cumprimento de normativas legais que asseguram o
direito a aimentagcdo adequada. A Resolugdo CNPCP n° 3/2017, que rege a prestagdo de servigos de alimentagdo e nutricdo
nas penitenciérias, estabelece diretrizes para a oferta de dietas especificas, com base em condic¢des de salide, comorbidades e
exigéncias religiosas.

6.5.2. A prescricéo de plano alimentar especifico de dietas terapéuticas, com designacdo de itens sel ecionados, nos casos que
envolvem condi¢des de salide como diabetes, hipertensio, dislipidemia e intolerancias alimentares, entre outras, é pratica que
reguer conhecimento técnico especializado e deve ser realizada por profissionais da area de nutricdo, como nutricionistas ou
meédicos nutrdlogos, capacitados para elaborar dietas balanceadas e personalizadas, levando em consideracdo as condicles
clinicas, as necessidades nutricionais e o bem-estar do paciente.

6.5.3. Embora os médicos de clinica geral desempenhem papel fundamental no diagnéstico e no tratamento de doengas, a
designacdo de planos alimentares com itens especificos deve ser, via de regra, realizada por nutricionistas e médicos
nutrélogos, profissionais legalmente habilitados para plangjar e prescrever dietas, conforme a Lei n° 8.234, de 17 de
setembro de 1991, que regulamenta a profissdo de nutricionista no Brasil.

6.5.4. Os médicos de clinica gera tém a competéncia de realizar o diagnostico das condi¢fes de salde e de indicar, em
alguns casos, a necessidade de gjustes alimentares, ficando o plano alimentar a cargo do nutricionista, com base nas
informacdes médicas fornecidas por aquele profissional. Assim, a prescri¢do detalhada dos itens das dietas e a elaboracdo do
plano alimentar personalizado devem ser atribuidas ao nutricionista, que detém o conhecimento técnico necessario para
gjustar porcdes, combinactes e preparacdes dos alimentos, considerando fatores como macronutrientes, vitaminas e minerais.

6.5.5. Para garantir que a dieta seja verdadeiramente adaptada as necessidades do paciente, € importante que o médico
forneca informagdes detalhadas sobre o historico clinico, comorbidades, exames laboratoriais e outros dados pertinentes.
Essa comunicacdo entre os profissionais € essencial para que o nutricionista possa realizar a prescri¢éo dietética de forma
precisa e eficaz.

6.5.6. Em cenérios especificos, como em unidades de salide ou instituicdes com recursos limitados, quando o nutricionista
ndo estiver disponivel, pode-se considerar a orientagdo inicial ou a recomendagdo de gjustes alimentares por médicos.
Mesmo nesse contexto, contudo, a prescri¢cdo formal e detalhada da dieta devera ser realizada pelo nutricionista, que utilizarq
as informagdes clinicas fornecidas pelo médico.

6.5.7. Uso de questionario para garantir a prescri¢do adequada: para assegurar que a dieta prescrita esteja de acordo com
as condicdes clinicas do paciente, serd utilizado questionério especifico, preenchido pelo médico, que fornega as informacdes
necessarias a prescricdo adequada pelo nutricionista, incluindo, no minimo: o histérico médico completo do paciente
(comorbidades, diagndsticos prévios e atuais e medicamentos em uso); 0s objetivos clinicos da dieta (controle de glicemia,
reducdo de peso e controle da pressdo arterial, entre outros); os dados dos exames laboratoriais que comprovem a
necessidade de ajustes alimentares (colesterol, glicose, funcdo renal etc.); e as preferéncias alimentares e restricbes
especificas, incluindo exigéncias religiosas ou culturais.

6.5.8. Esse processo facilita a colaborac@o entre os profissionais, garantindo que a prescricdo dietética seja baseada em
evidéncias e adequada as necessidades clinicas de cada paciente. Ao fornecer informagdes completas e precisas, 0 médico
contribui para que o nutricionista realize a prescri¢cdo de maneira personalizada e eficaz.

6.5.9. Os médicos, ao prescreverem as dietas, deverdo preencher o questionario especifico para subsidiar o nutricionista da
empresa na organizacdo ideal do plano alimentar, com base nas informagdes e finalidades de controle, ajuste e melhora
terapéutica decorrentes dos g ustes na alimentagao.

6.5.10. Para otimizar esse processo, a Unidade Penal Federal estabel ecera protocolo de comunicacéo regular entre a Divisao
de Saude, o Fiscal da Alimentacdo e a equipe de nutricdo da empresa contratada, incluindo a possibilidade de reunides
periédicas para alinhamento e esclarecimento de casos especificos.

6.6. CondicOes ger ais de execugao do contrato
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6.6.1. Todas as refeicdes deverdo obedecer ao padrdo contido no PARECER TECNICO DE NUTRICAO emitido pela
nutricionista contratada pela SENAPPEN (SEI n° 35587553), respeitados os gjustes elencados nos topicos precedentes,
devendo a composi¢ao das refei¢des normais didrias ser a seguinte:

Iltem 1 — Degegum

(em dias alternados)

1 unidade*

UNIDADE DE UILOCALORIAS
ALIMENTO QUANTIDADE Q
MEDIDA (kcal)
Café preto puro OU café com leite
(ofertar as duas opgoes; deixar a 1 copo 250 ml 100
escolha do detento)
P&o francés 1 unidade* 50¢g 135
Mantei ueijo ou ovo cozido ou frito |1 colher dech&/ 1 fatia/

ga. quel] 5¢/209/50g 60

* Exclusivamente nos dias em que houver atividades fisicas extras, como o futebol, seréo ofertadas 1 (uma) unidade extra de pao francés e 1 (uma)

porcéo extra de margarina ou queijo.

Item 2 — Lanche da manha

UNIDADE DE [QUILOCALORIAS
ALIMENTO UANTIDADE
Q MEDIDA (kcal)
Fruta da época e regionalizada 1 unidade ou porcéo 1009 80

[tem 3 — Almogo

vermelha ou ovo)*

UNIDADE DE UILOCALORIAS
ALIMENTO QUANTIDADE Q
MEDIDA (kcal)
Arroz (ou macarréo ou vegetais C) 4 colheres de sopa 1809 295
Feij&o carioquinha ou preto (conforme | 2 conchas pequenas 120 o5
regionalismo) cheias g
Farinha (substituto regional) 1 colher de sopa 259 80
Proteina (alternar carne bran i
fna( @ 1 pedago médio 1809 200
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L egumes (vegetais B) 2 colheres de soparasas 80g 35
Salada (folhoso ou vegetais A) — 80¢g 20
Frutadaépocae.reg.ionalizada/ 1unida(3e médiaou 1 1204/ 60g 100
sobremesa doce (finais de semana) porcao pequena
Suco néctar (30% a 50% de polpad
co néctar (30% a 50% de polpa de 1 copo 250 ml 150
frutas)*

* Nos termos do Parecer Nutricional SENAPPEN (SEI n° 35587553), obrigatoriamente deve ser considerada PROTEINA a carne branca, a vermelha ou 0 ovo. Quanto & forma de
apresentagéo/preparo, as proteinas devem variar entre cozidos, grelhados, assados, refogados, fritos e outras apresentagdes, NAO devendo haver repeticdo do tipo de preparo de uma
refeicdo para arefeicéo subsequente; cada forma de preparo listada deve ser contemplada a0 menos uma vez por semana.

A fruta da época fornecida nos dias de semana deve variar entre as refei¢des, ndo devendo ser o mesmo tipo de fruta de uma refei¢do para outra. As sobremesas de tipo doce (aos
finais de semana) devem seguir diversificagdo de sabor entre uma refeicéo principal e outra subsequente. Todas as dietas devem ser desacompanhadas de sobremesas de sabor doce,

inclusive aos finais de semana, devendo ser fornecida fruta adicional em substituicao.

* As bebidas ser&o padronizadas em 250 ml para o suco de fruta néctar.

Item 4 — Lanchedatarde: Tipo 1 (alternadocom o Tipo 2 e 3)

frutas)*

ALIMENTO QUANTIDADE UNI\I/IITE'TDIIDE;E Qul LOGCi,(’-;\eIU_)ORIAS
Biscoitq égqae sal ,_ biscoito doce sem 6 unidades 30g 125
recheio (tipo maisena) ou torrada
Manteiga 1 colher decha 5¢g 37
Suco néctar (30% a 50% de polpade 1 unidade / 1 copo 250 i 120

* As bebidas serdo padronizadas em 250 ml para o suco de fruta néctar.

Lanchedatarde: Tipo 2 (alternadocom o Tipo1le3)

frutas)*

UNIDADE DE UILOCALORIAS
ALIMENTO QUANTIDADE Q
MEDIDA (kcal)
Bolo simples (sem recheio ou cobertura) 1 unidade/ 1 fatia 100 g 180
Suco néctar (30% a 50% de polpad
co nectar (30%aS0%depolpade | )\ iade s 1 copo 250 ml 120

* As bebidas serdo padronizadas em 250 ml para o suco de fruta néctar.
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Lanchedatarde: Tipo 3 (alternadocom o Tipole?2)

UNIDADE DE [QUILOCALORIAS

ALIMENTO UANTIDADE
Q MEDIDA (kcal)

Fruta da época e regionalizada 2 unidades ou por¢oes 180g 300

Iltem 5 — Jantar

ALIMENTO QUANTIDADE UNI\l/IDE/TD[I)E,EE QUILO((;ﬁ\aI])ORIAS
Arroz (ou macarrdo ou vegetaisC) |4 colheres de sopacheias 180¢g 295
Feij&o carioqui n_ha og preto (conforme 1 concha pequena cheia 60g 50
regionalismo)
Farinha (substituto regional) 1 colher de sopa 259 80
Pmte":zzlqz;a;ﬁc;?rama 1 pedago médio 150 g 175
Legumes (vegetais B) 2 colheres de soparasas 80g 35
Salada (folhosos ou vegetais A) — 80g 20
Fruta da época/ sobremesa doce (finais | 1 unidamje médiaou 1 1209/60g 100
de semana) porc¢do pequena
Suco de fruta natural* 1 copo 250 ml 150

* Nos termos do Parecer Nutricional SENAPPEN (SEI n° 35587553), obrigatoriamente deve ser considerada PROTEINA a carne branca, a vermelha ou o ovo, com variagio das
formas de cocgéo (cozido, grelhado, assado, refogado, entre outras), vedada a repeticdo do mesmo tipo de preparo em refeicBes consecutivas, cada forma de preparo deve ser
contemplada ao menos uma vez por semana.

A fruta da época deve variar entre as refei¢des; as sobremesas doces (finais de semana) devem seguir diversificagdo de sabor entre refei¢des subsequentes; todas as dietas devem ser
desacompanhadas de sobremesas de sabor doce, inclusive aos finais de semana, com fruta adicional em substitui¢éo.

* As bebidas serdo padronizadas em 250 ml para o suco de fruta.

Item 6 — Ceia: Tipo 1 (alternadocom o Tipo 2 e 3)

UNIDADE DE [QUILOCALORIAS

ALIMENTO UANTIDADE
Q MEDIDA (kcal)
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Cuscuz com ovo 1 unidade 30gt 125

Manteiga 1 colher decha 5¢g 37

Suco néctar (30% a 50% de polpade

1 unidade/ 1 copo 250 ml 120
fruta)*

Ceia: Tipo 2 (alternadocom o Tipo 1 e 3)

UNIDADE DE |QUILOCALORIAS
ALIMENTO UANTIDADE
Q MEDIDA (kcal)
Bolo simples (sem recheio ou cobertura)] 1 unidade/ 1 fatiat 100 g 180
Su actar (30% a50% d Ipad
co nectar ( frZ;)* o depolpade 1 copo 250 ml 120

* As bebidas serdo padronizadas em 250 ml para o suco de fruta néctar.

Ceia: Tipo 3 (alternadocom o Tipo 1 e2)

UNIDADE DE UILOCALORIAS
ALIMENTO QUANTIDADE Q
MEDIDA (kcal)
Fruta da época e regionalizada 2 unidades ou porg¢des 1809 300

6.6.2. Total caldrico diario (valor aproximado): 2.855 kcal. Observacdo: todos os pesos indicados referem-se ao alimento ja
preparado.

6.6.3. Para os Itens 4 (Lanche da Tarde) e 6 (Ceia), o termo “alternadamente com” significa que, num dia, sera fornecido o
carddpio Tipo 1, no outro, cardapio Tipo 2 e, no outro, o cardapio Tipo 3.

6.6.4. Informacoes relevantes.

6.6.4.1. Fica determinado o fornecimento de suco néctar (com 30% a 50% de polpa) no aimoco, nos lanches da tarde e na
ceia, e Suco de Fruta natural no jantar, vedado o fornecimento de refresco em pé, conforme adiretriz do item 6.2 deste ETP.

6.6.4.2. Os alimentos que possuem alternativas de substitui¢éo, como a margarina ou 0 queijo, deverdo ser ofertados em dias
aternados, ou segja, um dia margarina e, no outro, queijo.

6.6.4.3. Alimentos como feijdo e farofa, por serem bastante regionais, serdo ofertados conforme os hébitos de cada regido —
por exemplo, feijéo preto na regido Sul e feijdo carioquinha na regido Nordeste. Ja a farinha, bastante caracteristica da
alimentacdo daregido Nordeste, podera ser substituida por outro alimento, conforme as preferéncias das demais regides.

6.6.4.4. As bebidas seréo padronizadas em 250 ml para o suco de frutas e em 250 ml para o café com leite. O café com leite
poderd ser trocado por cha, no caso de dietas com restricdo de lactose.
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6.6.5. As unidades extras dever&o compor a cesta de precos, ndo sendo licito ao licitante arguir qualquer desconhecimento
dessa necessidade.

6.6.6. A rotina de fornecimento da proteina para os Itens 3 e 5 (Almogo e Jantar) devera obedecer ao cronograma de
refeicbes, vedada a entrega sequencial, no mesmo dia e de um dia para o outro, do mesmo tipo de proteina em refeicoes
subsequentes — assim consideradas Almogo e Jantar do mesmo dia, e Jantar de um dia e Almoco do dia seguinte.

6.6.7. O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicéo até a entrega para o consumo, devem ocorrer
em condi¢des de tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria, com monitoramento da
temperatura durante essas etapas.

6.6.8. A CONTRATADA deve dispor de profissional de nutri¢do responsavel devidamente registrado no Conselho Regional
de Nutricionistas (CRN), conforme aLel n°8.234/1991 e a Resolugdo CFN n° 702/2021.

6.6.9. As proteinas, os lanches da tarde e as sobremesas deverdo seguir as regras dispostas nos normativos e obedecer,
também, aos seguintes critérios:

DASPROTEINAS

a) OVO — minimo de 1 (uma) e maximo de 2 (duas) vezes por semana; quando for duas vezes, uma delas deve ser em ovo
cozido e a outra em modo de preparo diverso;

b) CARNE BRANCA — FRANGO: minimo de 4 (quatro) vezes por semana, sendo pelo menos 1 (uma) vez frito e 1 (uma)
vez assado; PEIXE: minimo de 1 (uma) vez por semana; quando fornecido mais de uma vez, uma delas devera ser frita;
guando fornecido apenas umavez por semana, devera variar entre as formas de preparo (frito, assado, cozido etc.);

c¢) CARNE VERMELHA — BOVINA: minimo de 5 (cinco) vezes por semana, sendo pelo menos 1 (uma) vez fritae 1
(uma) vez assada; SUINA: minimo de 1 (uma) vez por semana; quando fornecida mais de uma vez, uma delas devera ser
frita; guando fornecida apenas uma vez por semana, deveravariar entre as formas de preparo (frito, assado, cozido etc.).

6.6.10. Para as alimentagdes classificadas como dietas, as frutas devem ser mantidas em substitui¢do as sobremesas de sabor
doce, inclusive aos finais de semana.

6.6.11. Os alimentos que possuem alternativas de substituicdo, como manteiga, queijo ou ovo cozido ou frito, deveréo ser
ofertados em dias alternados, na seguinte ordem: um dia manteiga, outro dia ovo frito ou cozido, outro dia manteiga e outro
diaqueijo, e assim sucessivamente.

6.6.12. Poderdo ser prescritas dietas especiais para presos que apresentem patologias rel acionadas a restricbes alimentares —
como hipertensdo, diabetes, nefropatias e hepatopatias, entre outras —, desde que mantidos os critérios iniciamente
contratados de padrdo do cardapio e mediante preenchimento, pelo nutricionista ou médico responsavel, de documentacdo e
/ou questionario fornecido pela unidade, na busca de se efetivar maior controle e registro histérico sobre a alimentacdo e os
aspectos ligados aos quadros de salide dos internos.

6.6.13. Quaisquer outros tipos de dietas, ndo especificados no item anterior, devem ser precedidos do preenchimento de
documentagdo propria pelo profissional de salde responsdvel pela prescricdo, de modo a conter todos os elementos
necessérios para justificar a medida e gerar informagdes para controle da situagdo de salide do interno junto a Diviséo de
Salide e aos 6rgaos publicos.

6.6.14. Por motivos de seguranca, as preparacdes das proteinas devem ser servidas de acordo com as seguintes precaucdes:
frango sem 0sso, peixe sem espinhas e costelas bovinas ou suinas sem 0ssos.

6.6.15. As refeicBes deverdo ser servidas em embalagens de isopor descartaveis, formato retangular, com aproximadamente
21,5 cm de lateral, 27,5 cm de frente e 5,2 cm de altura, capacidade aproximada de 1.500 ml, contendo pelo menos 4 (quatro)
divisdes internas e tampa do mesmo material.
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Altura: 5,2 cm
m Frente: 27.5¢m
P e Lateral: 21,5 em
-
0 y Capacidade: 1.500 mi

Com tampa

6.6.16. As saladas deverdo ser servidas em separado, em embalagem de isopor descartavel, formato arredondado, com tampa,
capacidade de 300 ml e dimensdes aproximadas de 13 cm de diémetro por 7 cm de altura.

' 13cm '

7 em

6.6.17. As dimensdes das embalagens ndo devem extrapolar as medidas indicadas nos itens anteriores, em razéo da abertura
existente na porta da cela.

6.6.18. As embalagens de isopor sd0 as mais adequadas para o fornecimento das refeicdes, por ndo permitirem a mistura dos
alimentos.

6.6.19. Cabe destacar, ainda, que a escolha do isopor como matéria-prima torna o fornecimento mais seguro, pois exclui o
risco de manufatura de armas artesanais dentro do préprio estabelecimento prisional federal, o que colocaria em risco a
integridade fisica de servidores e de presos.

6.6.20. A entrega das refeicOes sera efetuada em caixas térmicas de plastico rigido, especificas para transporte de alimentos,
visando atender as 4 (quatro) alas e ao isolamento da Penitencidria. Cada caixa deve conter o quantitativo de refeicdes igual a
populacdo de cada vivéncia da Penitenciéria, dado que serd fornecido semanalmente pela unidade, atualizando-se qualquer
adicdo ou diminuicdo no nUmero de presos.

6.7. Especificagdes dos vegetaisA, B e C
6.7.1. A classificagdo dos vegetais em grupos A, B e C d& se segundo a sua concentracdo de carboidratos, da seguinte forma:

6.7.1.1. Vegetais do grupo A, os que contém cerca de 5% de carboidratos: aface, aspargo, brdcolis, couve, couve-flor,
repolho, alcachofra, acelga, agrido, jil6, berinjela, cebola, cebolinha, espinafre, chicdria, salsa, tomate, maxixe, palmito,
coentro, funcho, piment&o, rabanete e pepino.

6.7.1.2. Vegetais do grupo B, os que contém cerca de 10% de carboidratos: abdbora ou jerimum, beterraba, cenoura, chuchu,
nabo, quiabo e vagem.

6.7.1.3. Vegetais do grupo C, os que contém cerca de 20% de carboidratos: aipim, inhame, batata inglesa, batata barca ou
batatinha, batata-doce, cara, milho verde, mandioca e fruta-péo.

6.7.2. Para a identificagdo dos vegetais, foi utilizada como referéncia a Tabela Brasileira de Composi¢cdo de Alimentos
(TACO).
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6.8. Padronizacéo de dietas especiais para internos com comor bidades especificas e/ou restricoes
alimentares ou questdesreligiosas

6.8.1. Conforme o § 10 do art. 3° da Resolucdo CNPCP n° 3/2017, que dispde sobre a prestacéo de servicos de alimentacéo e
nutricao as pessoas privadas de liberdade e aos trabalhadores no sistema prisional, cardapios especiais deverdo ser oferecidos
individualmente quando houver indicagéo por razbes de salide — como comorbidades especificas e/ou restri¢cdes alimentares
— 0OU mesmo por exigéncias religiosas.

6.8.2. As dietas especiais devem seguir as observacfes abaixo em relagdo as restricdes ou modificacOes aplicaveis a cada
caso. A fim de padronizar a oferta dessas refei¢des, foram estabelecidos 13 (treze) tipos de dietas, incluida a dieta normal,
com o cardapio organizado e apresentado de forma separada para cada modalidade dietoterapica:

6.8.2.1. Dieta normal — sem restri¢Bes alimentares.

6.8.2.2. Dieta para diabetes — voltada para o controle glicémico, com reducdo de agUcares simples e controle de
carboidratos, priorizando alimentos de baixo indice glicémico e refeicbes fracionadas ao longo do dia.

6.8.2.3. Dieta para dislipidemias — focada na reducdo de gorduras saturadas e colesterol, com reducdo de frituras e
alimentos gordurosos, priorizando preparacfes assadas, cozidas ou grelhadas e 0 uso moderado de gorduras boas.

6.8.2.4. Dieta para doenca de Crohn — com foco na reducdo de estimul os inflamatorios intestinais, priorizando aimentos de
fécil digestibilidade, reducdo de fibras insolUvels, restri¢éo de frituras e gorduras saturadas e exclusdo de aimentos irritativos
e ultraprocessados.

6.8.2.5. Dieta hipercal érica ou hipocal 6rica (ganho ou perda de peso) — avaliada caso a caso; com indicagdo médica, o valor
cal6rico deve ser acrescido ou reduzido entre 25% e 50%.

6.8.2.6. Dieta hipervitaminica — caracterizada pelo aumento da oferta de frutas, verduras e hortali¢as, com o objetivo de
ampliar o aporte de vitaminas e minerais, 0 suporte imunolédgico e o aporte antioxidante, com ajuste de porcdes e da
frequéncia de frutas e verduras nas refei¢des principais e nos lanches.

6.8.2.7. Dieta para hipertensdo — caracterizada pela reducdo do consumo de sodio, evitando alimentos ultraprocessados e
embutidos, com incentivo ao consumo de alimentos in natura ricos em potassio, como frutas e verduras.

6.8.2.8. Dieta para intolerancia ao gluten — exclusdo de alimentos que contenham trigo, centeio, cevada e derivados, com
substituicao por preparactes isentas de glaten.

6.8.2.9. Dieta para intoleréncia a lactose — exclusdo de leite e derivados com lactose, utilizando aternativas sem lactose ou
substitui¢Bes adequadas.

6.8.2.10. Dieta liquida/pastosa — indicada para casos de dificuldade de mastigacdo ou digestdo, com alimentos ofertados em
textura modificada (liquida ou cremosa), mantido o valor nutricional adequado, inclusive com acréscimo de suplementacao,
guando necessario.

6.8.2.11. Dieta para restricOes religiosas — elaborada conforme preceitos religiosos, incluindo, por exemplo, a exclusio de
carne suina para praticantes da religido muculmana, podendo haver outras restri¢des avaliadas individua mente.

6.8.2.12. Dieta vegetariana — exclusdo de carnes (bovina, suina, aves e peixes), com substitui¢do por ovos, queijos, proteina
de soja e/ou outras fontes proteicas adequadas. As proteinas animais das grandes refei ¢des devem ser substituidas por ovo —
por exemplo: omelete, pangueca de queijo, lasanha de gqueijo, proteina de soja €/ou outros — em mesma quantidade calérica
/proteica.

6.8.2.13. Dieta para problemas géastricos e/ou intestinais — indicada para reducéo de irritagdo do trato digestivo, com
exclusdo de alimentos &cidos, gordurosos, condimentados e estimulantes (como cafeina), priorizando preparacdes leves e de
facil digestao.
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6.8.3. Em todas as dietas especiais deve ser observada a necessidade de inclusdo/substitui¢cdo de alimentos diferenciados, que
dever&o ser equivalentes em calorias e/ou quantidades aos alimentos ofertados nas dietas regulares — por exemplo: péo

integral, arroz integral, macarrdo integral e alimentos sem adic¢&o de aglicar ou sal.

6.9. Local e horério da prestacédo/entrega dos servicos

6.9.1. Local: Penitenciaria Federal em Brasilia/l DF — Grupo: 01 — CATSER: 3697.

QUANTIDADE || QUANTIDADE QUIGIX;II];[‘;DE HORARIO DE
LOCAL GRUPO CATSER|ITEM| DESCRICAO MAXIMA MAXIMA ENTREGA
MENSAL ANUAL QUINQUENAL
1 Desjejum || 6.600 refeicdes’ || 80.300 refeicdes” [|401.500 refeicses®|| Entre 06h15m
(seis horas e
quinze minutos)
Lanche d i
2 anche da -l 6 600 refeicdes || 80.300 refeicdes || 401.500 refeicges || € 06h45m (seis
manha horas e quarenta
e cinco minutos)
3 Almogo 6.600 refeicdes | 80.300 refeicdes || 401.500 refeicoes
Lanche da
tarde tipo 1
alternado com tipo
2e3
L ; q Entre 11h (onze
anc ,e a horas) e 11h30m
tarde tipo 2 . . .
4 6.600 refeicdes || 80.300 refeicdes || 401.500 refeicdes || (onze horas e
Penitenciaria alternado com tipo trinta minutos)
Federal} . 01 3697 le3
em Brasilia Lanche da
/DF tarde tipo 3
alternado com tipo
le2
5 Jantar 6.600 refeicdes [ 80.300 refeicoes || 401.500 refeicoes
Ceia tipo 1
alternado om tipo
" Entre 16h
Cei i 02 (dezesseis horas
ia ti
atp o o | )e16h3om
6 |lalternado com tipo || 6-600 refeicges || 80.300 refei¢des || 401.500 refeigdes (dezesseis horas
1e3 e trinta minutos)
Ceia tipo 3
alternado com tipo
le2

! Referente ao quantitativo méximo de internos possivel: 220 internos x 30 dias = 6.600 refeicdes/més.

2 Referente ao quantitativo méximo de internos possivel: 220 internos x 365 dias = 80.300 refeigdes/ano.

3 Referente ao quantitativo méximo de internos possivel: 220 internos x 365 dias x 5 anos = 401.500 refeicoes.

6.9.2. A rigidez do horé&rio de entrega das refeicdes deve-se a necessidade de evitar que lapsos temporais el asticos acarretem
prejuizos as caracteristicas microscépicas, microbiol bgicas e organolépticas (cor, odor, sabor, aparéncia e consisténcia) dos
alimentos.
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7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

7.1. Os quantitativos foram estimados de acordo com a capacidade maxima da Penitenciéria, qual sgja, de até 208 (duzentos
e 0ito) reclusos. Como o preenchimento das vagas € realizado em consonancia com as necessidades indicadas pela Justica e
pela demanda dos sistemas penitenci&rios estaduais — 0 que pode acarretar variagdes no nuimero de presos e,
conseguentemente, no nimero de refeigcdes a serem servidas —, estimou-se a capacidade maxima de reclusos acrescida de
reserva de 5,77% (cinco virgula setenta e sete por cento), perfazendo o quantitativo total de 220 (duzentas e vinte) unidades
por dia (memdria de calculo: 208 x 1,0577 220).

7.2. Todavia, tal quantitativo ndo vincula a Administracdo a obrigatoriedade de solicitar a demanda em sua maxima
totalidade.

7.3. A composicdo e a forma de fornecimento da alimentacdo a ser servida constam deste Estudo (desjejum, lanche da
manhd, almoco, lanche datarde, jantar e ceia).

7.4. Por setratar de servigo de natureza continuada, a contratacéo tera vigéncia de até 5 (cinco) anos, naforma dos arts. 106
e 107 dalLei n®14.133/2021, o que justifica a apresentacdo dos quantitativos maximos mensais, anuais e quinguenais.

7.5. Embora o lance, na fase competitiva do pregdo, contemple apenas os 6 (seis) itens, em valor meramente global
(somatorio das 4 faixas, por item), considerar-se-a4 a necessidade de diferenciagdo de precos entre faixas de demanda na
PROPOSTA da licitante melhor classificada, que deverd consignar o valor com as 4 (quatro) faixas de fornecimento, por
item.

7.6. Os licitantes deverdo informar o prego unitario de cada faixa de quantidade (Faixa 1 a Faixa 4) que compde o item. O
preco unitério de cada faixa deverd ser igua ou inferior ao da faixa imediatamente anterior, de modo que 0 prego unitario
decresca (ou permaneca igual) a medida que aumenta a quantidade fornecida— ou seja, obrigatoriamente Faixal Faixa?2
Faixa3 Faixa4 (em preco unitério). A titulo de exemplo, no Item 1 o preco unitario da Faixa 2 devera ser igual ou menor
gue o da Faixa 1, e assim sucessivamente. O objetivo é a obtencédo de ganho de escala e a melhor adequac&o da contratacdo a
realidade da Unidade Prisional.

Tabela ilustrativa

Item 1 Faixa Quantidade Valor
1 até 50 refeicdes/dia R$ R$
2 de 51 até 100 refei¢des/dia R$
Desjejum 3 de 101 até 150 refeicdes/dia R$
4 de 151 até 220 refei¢des/dia R$

7.7. O valor estimado do contrato sera a somatéria dos valores totais ofertados na Faixa 4 (quatro) de cada item, conforme
guadro ilustrativo abaixo:

Valor Valor Anual do
o , , Mensal Confrato Valor Quinquenal
Refeicdo Faixa Quantidade
@) ® (C=Bx5)

Desejum Faixa 4 de 151 até 220 refeigdes RS R$ R$

Lanche da manha Faixa 4 de 151 até 220 refeigdes RS R$ R$

Almogo Faixa 4 de 151 até 220 refeigdes RS R$ R$

Lanche da tarde Faixa 4 de 151 até 220 refeigdes RS R$ R$

Jantar Faixa 4 de 151 até 220 refeigdes R$ R$ R$

Ceia Faixa 4 de 151 até 220 refeigdes R$ R$ R$
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Para fins de estimativa, o Valor Anual (B) corresponde ao valor unitério da Faixa 4 multiplicado pela quantidade méxima anual (80.300 refei¢des), e o Vaor Quinquena (C)
correspondea (B) x 5.

7.9. Frise-se que a estimativa serd o padrdo utilizado na faixa 04 (quatro) para todos os itens, os quais serdo considerados para efeito de valor estimado
contratual.

7.10. Todavia, durante a execugdo contratual, o preco a ser faturado serd o correspondente a faixa de fornecimento contida na proposta de precos (Anexo
I-A - Modelo de Proposta), conforme a demanda da unidade.

7.11. O fiscal do contrato devera fazer o acompanhamento diario do fornecimento entregue em cada refeicdo, com vistas a verificar a qual faixa (1,2,3 ou
4) corresponde aquele fornecimento, bem como atentar-se ao devido valor unitério.

7.6. A manifestacao supra visa mitigar possivel prejuizo a fase de lance no sistema comprasnet (SIASG), visto que seria invidvel o lancamento de 40
itens no encerramento aleatério do pregdo, podendo ensejar na falta de tempo habil para o preenchimento da tabela

8. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 21.179.125,00

8.1. A estimativa do valor da contratac&o observa o art. 23 da Lei n® 14.133/2021, a Instrugédo Normativa SEGES
IME n° 65, de 7 de julho de 2021, e a Portaria SE/MJSP n° 1.606, de 3 de julho de 2024, na reda¢ao dada pela
Portaria SE/MJSP n° 1.629, de 5 de margo de 2025, que regulamenta a pesquisa de pre¢os no ambito do
Ministério da Justica e Seguranca Publica. Os pre¢os dos contratos vigentes de mesmo objeto foram utilizados
como referéncia, em aten¢éo ao Acordao n°® 6.110/2010 — TCU — 12 Camara.

8.2. Estimativa preliminar. Na etapa inicial do planejamento, com a finalidade de dimensionar a ordem de
grandeza da despesa e subsidiar a andlise de viabilidade da solucdo, adotou-se a média aritmética dos valores
anuais dos contratos de mesmo objeto em execucdo nas Penitenciarias Federais, parametro previsto no art. 5°,
inciso Il, da IN SEGES/ME n° 65/2021, de uso prioritario nos termos do § 1° do mesmo artigo:

Quadro 1 — Estimativa preliminar

Orgéo Contrato Empresa Vigéncia Valor anual (R$)
Penitenciaria Federal em n° 1/2025 Pupo Restaurante 2025 3.843.576,00
Brasilia/DF

Penitenciaria Federal em n° 43/2023 Sabor Comércio 2026 3.614.341,12

Campo Grande/MS

Penitenciaria Federal em n° 35/2022 Terraco Refeigbes 2026 4.130.466,53
Catanduvas/PR

Penitenciaria Federal em n° 44/2021 A. Sempre Bom 2026 2.924.674,35
Porto Velho/RO Restaurante

Penitenciaria Federal em n° 01/2026 Doranice 2026 3.196.776,00
Mossor6/RN Distribuidora Ltda.

Valor médio anual 3.541.966,80
Valor médio quinquenal 17.709.834,00
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Fonte: contratos vigentes das Penitenciarias Federais (SEI n°® 36458600, 36458741, 36463024, 36472942 e 36472976).

8.3. Pesquisa de precos formal. O valor de referéncia da contratacdo foi definido na pesquisa de precos
consolidada na Nota Técnica para Andlise Critica de Pesquisa de Preco n° 99/2026/SLC-BRA/DIAD-BRA/DIPF-

BRA/SENAPPEN/MJ (SEI n® 37233229) e no Mapa Comparativo de Precos (SEI n® 37233230). A pesquisa:

a) combinou os pardmetros de contratacdes similares de outros entes publicos (5 contratos) e de pesquisa
direta com fornecedores (25 empresas consultadas formalmente e 5 propostas recebidas — SEI n°
36472977, 36472978, 36472979, 36670067 e 36728534), nos termos do art. 5° incisos Il e IV, da IN
SEGES/ME n° 65/2021;

b) formou 24 (vinte e quatro) cestas de precgos (6 itens x 4 faixas), com analise inicial pelo coeficiente de
variagdo e saneamento pelo método do desvio-padrdo, desconsiderando 0s precos inexequiveis e
excessivamente elevados;

c) adotou a média dos precos remanescentes como método de obtencdo do preco de referéncia, sobre

conjuntos de 7 (sete) a 9 (nove) precos, nos termos do art. 6° da IN SEGES/ME n° 65/2021.

8.4. Precos unitarios referenciais. Os precos unitérios referenciais por item e faixa, que constituem os pregos
unitarios maximos aceitaveis na licitacdo, sdo os seguintes:

Quadro 2 — Precos unitarios referenciais por refeicdo (R$)

Item Faixa 1 (até 50 |Faixa 2 (51 a 100| Faixa 3 (101 a Faixa 4 (151 a
/dia) /dia) 150/dia) 220/dia)
1 — Desjejum 6,34 6,07 5,84 5,60
2 — Lanche da manha 3,31 3,17 2,99 2,72
3 — Almocgo 18,45 18,35 18,22 17,90
4 — Lanche da tarde 4,08 4,04 3,95 3,86
5 — Jantar 19,40 19,29 19,20 18,80
6 — Ceia 4,34 4,20 4,05 3,87

Fonte: Nota Técnica n® 99/2026, item 6.1.

8.5. Memodria de calculo. O valor estimado corresponde a soma dos valores da Faixa 4 de cada item, por
representar o cenario de maior dispéndio da contratacdo, conforme demonstrado no item 7 deste ETP. Para
cada item, o valor anual resulta da multiplicacdo do preco unitério da Faixa 4 pela quantidade méaxima anual de
80.300 refei¢cdes (220 refeicbes/dia x 365 dias), e o valor quinquenal, da multiplicacdo do valor anual por 5

(cinco):
Quadro 3 — Memodria de calculo do valor estimado
Item Preco unitario Quantidade | Valor anual (R$) (C | Valor quinquenal
Faixa 4 (R$) (A) anual (B) =A xB) (R$) (D=C x 5)
1 — Desjejum 5,60 80.300 449.680,00 2.248.400,00
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2 — Lanche da manha 2,72 80.300 218.416,00 1.092.080,00
3 — Almogo 17,90 80.300 1.437.370,00 7.186.850,00
4 — Lanche da tarde 3,86 80.300 309.958,00 1.549.790,00
5 — Jantar 18,80 80.300 1.509.640,00 7.548.200,00
6 — Ceia 3,87 80.300 310.761,00 1.553.805,00
TOTAL 4.235.825,00 21.179.125,00

Fonte: elaboragéo prépria, a partir do Quadro 2.

8.6. Os valores foram calculados a partir dos pregos unitdrios com duas casas decimais, que constituem 0s
precos unitarios maximos aceitaveis, e coincidem com os do item 1.1.1 do Termo de Referéncia: valor mensal de
R$ 352.985,42 (valor anual + 12), valor anual de R$ 4.235.825,00 e valor total quinquenal de R$ 21.179.125,00.

8.7. O valor estimado definido nos itens 8.4 a 8.6 substitui, para todos os fins, a estimativa preliminar do item 8.2.

8.8. Na elaboracéo da proposta de pregos, o licitante devera considerar, para a composic¢ao do valor total da contratacéo, os
insumMos necessarios ao preparo das refeicles, as embal agens em isopor descartévels, a méo de obra empregada na execucéo
dos servicos, o veiculo destinado a entrega das refeigdes e o quantitativo de deslocamentos entre a Contratada e a Unidade
Penal Federal, bem como os seguintes itens:

Item

Descricdo

Quantidade

Balanca semianalitica de precisao, com selo do Inmetro e com eficacia para
pesagem minima de 2 kg, para aferi¢éo das refei¢es

Garrafa térmica com capacidade de 5 (cinco) litros

| i i

até 16

22 de 27



Caixatérmica com capacidade de 45,4 litros, confeccionada em polietileno
linear virgem de média densidade, atdxico, aditivado com antioxidantes e
anti-UV, com isolamento térmico em poliuretano, especifica para
transporte de alimentos

DESCRICAO INTERNA DA CAIXA TERMICA:
® 454L
ESPECIFICACOES TECNICAS E DIMENSOES:

3 * LARGURA =38CM até 18

* ALTURA =43CM
® COMPRIMENTO = 56,5CM

OBS: SEM RODINHAS
BT

Para aformagdo dos valores, os demais itens devem seguir as descrigdes e 0s quantitativos constantes do tépico 6 deste ETP. Suprimiu-se aindicacéo de marca constante da versdo
anterior (item 2), em atencdo ao art. 41, inciso |, daLei n®14.133/2021, que somente admite aindicagéo de marca em hipéteses excepcionais e formalmente justificadas

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

9.1. Tendo em vista a recomendacéo do TCU de que as compras devem ser divididas em tantos itens (etapas ou parcelas)
guantos se comprovarem técnica e economicamente viaveis, o critério de julgamento serd o de menor preco global, pois 0s
servigos possuem interdependéncia, fator que sera melhor administrado mediante contrato Unico. A opgéo observa, ainda, o
art. 47, inciso Il e § 1°, daLei n° 14.133/2021, segundo o qual o parcelamento deve ser adotado quando tecnicamente viavel
e economicamente vantajoso, consideradas a responsabilidade técnica e a relagéo entre o custo de gestéo de varios contratos
e as vantagens da reducéo de custos.

9.2. Em atendimento a Simula n°® 247 do TCU, os itens foram agrupados em lote, objetivando ampliar o universo de
licitantes, sem gerar prejuizo ao conjunto ou complexo que serdlicitado nem perda de economia de escala. Observa-se o teor
da Simula n® 247, a seguir:

“Stimula n® 247 TCU: E obrigatéria a admissio da adjudicacdo por item e n&o por prego global, nos editais das licitagdes
para a contratagdo de obras, servicos, compras e alienacfes, cujo objeto seja divisivel, desde que ndo haja prejuizo para o
conjunto ou complexo ou perda de economia de escala, tendo em vista o objetivo de propiciar a ampla participacéo de
licitantes que, embora ndo dispondo de capacidade para a execugdo, fornecimento ou aquisi¢cdo da totalidade do objeto,
possam fazé-lo com relagdo a itens ou unidades autbnomas, devendo as exigéncias de habilitacdo adequar-se a
divisibilidade.”

9.3. Do ponto de vista da qualidade e do tempo despendido nos servicos prestados, ndo se configura vantagem técnica para a
Administragdo a dissolugéo dos itens, uma vez que todos 0s materiais necessarios a prestagdo dos servigos estardo previstos
no Termo de Referéncia. Assim, justifica-se o presente agrupamento de acordo com alegislacao, respeitadas as limitacBes de
ordem técnica.

9.4. Sera aplicado o agrupamento de itens em lote UNICO, tendo em vista a necessidade de manter a seguranca da Unidade
Penal Federal.

9.5. Além do exposto acima, frisa-se ainda que a licitacdo por lote Unico € mais satisfatdria do ponto de vista da eficiéncia
técnica, por manter a qualidade dos servicos, hgja vista que o gerenciamento do contrato permanecera todo o tempo a cargo
de um mesmo administrador. Nesse ponto, as vantagens seriam 0 maior nivel de controle pela Administragdo na execucao
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dos servicos, amaior interacdo entre as diferentes fases dos servigos, a concentragcdo da responsabilidade pela execugdo dos
Servicos em uma s pessoa e a concentragdo da garantia dos resultados. Haverd, ainda, ganho para a Administracéo na
economia de escala, que, aplicada na execucdo de determinado servico, implicara aumento de quantitativo e,
consequentemente, reducdo de precos a serem pagos pela Administracdo, vez que se trata de servigos de mesma natureza.

9.6. Colabora para este entendimento o Acérdao n° 5.260/2011 — TCU — 12 Camara, que informa que “inexiste ilegalidade
na realizacéo de pregdo com previsdo de adjudicacdo por lotes, e ndo por itens, desde que os lotes sejam integrados por itens
de uma mesma natureza e que guardem correlacdo entre si”. Nesse entendimento, o relator enfatiza que a economicidade
deve ser observada durante a licitacdo, como também durante a atividade administrativa para sua formalizacdo, conforme
pode ser constatado no texto abaixo, extraido do Acdrddo supracitado:

“Nessa esteira, ndo se pode pretender conferir interpretacdo a lei que seja contraria aos principios da razoabilidade e da
economicidade. No caso concreto que se examina, a adjudicagdo por itens, nos termos defendidos pela representante,
implicaria na necessidade de publicacdo de 415 Atas de Registro de Pregos diferentes, com indubitavel custo
administrativo para sua formalizagdo, publicacdo e gerenciamento. A divisdo do objeto em lotes, na forma realizada,
deveraresultar na publicacdo de apenas 15 Atas de Registro de Precos, conforme informou o Pregoeiro.”

“Assim, e considerando que os lotes sdo compostos por itens de uma mesma natureza, ndo vislumbro qualquer
irregularidade...”

9.7. O entendimento exarado no Acérdao n° 5.301/2013 — TCU — 22 Camara, do relator Ministro-Substituto André Luis de
Carvalho, defende que € legitima a adocdo da licitacgo por lotes formados com elementos de mesma caracteristica, quando
restar evidenciado que a licitagdo por itens isolados exigira elevado nimero de processos licitatérios, onerando o trabalho da
administragdo publica, sob o ponto de vista do emprego de recursos humanos e da dificuldade de controle, colocando em
risco a economia de escala e a celeridade processual e comprometendo a selecdo da proposta mais vantajosa para a
Administragéo.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes
10.1. N&o h& contratacao correlata ou interdependente com a presente.

10.2. A presente contratacao decorre da necessidade de readequacdo na distribuicéo dos alimentos para atender as
necessidades da Penitenciaria Federal em Brasilia/DF.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

11.1. Por tratar-se de servigo essencial, a contratagdo em comento alinha-se aos planos da Secretaria Nacional de Politicas
Penais. De acordo com o Decreto n° 6.049, de 27 de fevereiro de 2007, que aprovou o Regulamento Penitenciério Federal, os
estabel ecimentos penais federais tém por finalidade promover a execucdo administrativa das medidas restritivas de liberdade
dos presos, provisorios ou condenados, cuja inclusdo se justifique no interesse da seguranca publica ou do préprio preso,
como também abrigar presos, provisdrios ou condenados, sujeitos ao regime disciplinar diferenciado, que apresentem alto
risco para a ordem e a seguranca do estabelecimento penal ou da sociedade, conforme previsdo do art. 52, 8§ 1° e 2°, da L ei
n°7.210/1984, incluido pelaLei n° 10.792, de 1° de dezembro de 2003, e alterado pela Lei n° 13.964/2019.

11.2. O desafio da Administragdo Publica moderna é assegurar a qualidade na prestagdo dos servicos publicos aos que se
encontram sob custédia do Estado, propiciando condi¢des adequadas e legais para 0 cumprimento da pena, no que tange as
assisténcias material, a salde, juridica, educacional, social e religiosa, conforme as orientagdes daLel n° 7.210/1984.

11.3. Os arts. 10 e 12 da Lei de Execucéo Penal disciplinam, como dever do Estado, a prestacéo de assisténcia material ao
preso, consistindo essa assisténcia no fornecimento de alimentagdo, vestuario e instalagdes higiénicas.

11.4. Tendo em vista as peculiaridades do Sistema Penitenciério Federal — no qual n&o héa espaco fisico destinado a cozinha
e cantina, sendo inclusive proibida a entrada de alimentos levados por visitantes —, 0s presos contam apenas com a
alimentacdo fornecida pela Secretaria Nacional de Politicas Penais, 0 que justifica aimportancia da contratacdo em comento.
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11.5. A contratac@o pretendida encontra-se prevista no Plano de Contratagcdes Anual do ano de 2026, elaborado na forma do
Decreto n° 10.947, de 25 de novembro de 2021, conforme o Documento de Formalizacdo de Demanda n°® 84/2025,
cadastrado no sitio el etrdnico Compras.gov.br, UASG 200604 — Penitenciaria Federal em Brasilia/DF.

11.6. Por fim, consta no processo (DOC SEI n° 35626251) a Declaracdo de Adequagdo ao Planegjamento Estratégico do
6rgéo, devidamente assinada pela Senhora Ordenadora de Despesas da Penitenciéria Federal em Brasilia/DF.

11.7. Alinhamento ao Plano de Logistica Sustentavel. Em observancia ao art. 7° da Instru¢do Normativa SEGES/ME n° 58
/2022, registra-se que a contratacdo esta alinhada ao Plano de Logistica Sustentavel 2023-2027 da Secretaria Nacional de Politicas
Penais (PLS-SENAPPEN — SEI n° 36378779), elaborado pelo Comité Gestor de Logistica Sustentavel instituido pela Portaria
SENAPPEN n° 237, de 14 de julho de 2023, instrumento de governanca previsto nos arts. 6° inciso I, e 8° da Portaria SEGES/ME
n° 8.678/2021. O alinhamento se verifica nos seguintes eixos do PLS-SENAPPEN:

a) Eixo 2 — Licitacdo Sustentavel: o PLS determina que a sustentabilidade seja considerada desde o planejamento até a
execucdo contratual e a destinacdo adequada dos residuos, e prevé o incentivo ao uso de recipientes reutilizaveis. A
contratagcdo incorpora critérios de sustentabilidade na execucdo (item 14 deste ETP) e adota recipientes reutilizaveis:
garrafas térmicas para os liquidos (item 6.4) e caixas térmicas de plastico rigido para o transporte das refei¢oes (item 6.6.20).

b) Eixo 1 — Uso Racional de Recursos Naturais e Bens Publicos: os quantitativos foram dimensionados pela capacidade
da unidade (item 7); o pagamento corresponde apenas as refeicdes efetivamente fornecidas, na faixa de demanda verificada;
e as porg¢des e a composicdo das refeicdes seguem o Parecer Técnico Nutricional, com padronizagdo do volume das bebidas
(item 6.3), o que evita excedentes e desperdicio de alimentos.

¢) Eixo 3 — Gestao de Residuos: a execugdo observara a coleta seletiva de residuos, nos termos da Resolugado CONAMA n°
275/2001 e da Lei n° 12.305/2010, e a preferéncia por produtos biodegradaveis (itens 14.4 a 14.6). As embalagens de
isopor, adotadas por razdo de seguranga, por eliminarem o risco de confeccdo de armas artesanais no interior da unidade
(item 6.6.19), sdo classificadas pelo PLS-SENAPPEN como residuo reciclavel seco e deverdo ser segregadas e destinadas
como tal. Em linha com a iniciativa do PLS de adequar os contratos ao sistema de gestdo de residuos, a Contratada devera
observar as diretrizes do PLS-SENAPPEN, que integrara o edital como anexo.

d) Dimensao social: a contratacdo assegura a assisténcia material ao preso, prevista nos arts. 10 e 12 da Lei n° 7.210/1984,
inclusive com dietas especificas para internos com comorbidades ou restri¢des alimentares (item 6.8).

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

12.1. A contratacdo que se ameja alcanca objetivos sensiveis dentro do Estado Democrético de Direito, tais como o respeito
a dignidade da pessoa humana, a observancia dos normativos da execucdo pena e a garantia dos direitos dos reclusos, por
meio do fornecimento de alimentacao de qualidade, observadas as determinacBes nutricionais.

13. Providéncias a serem Adotadas
13.1. Asprovidéncias a serem adotadas para a contratacdo em quest@o seréo:

a) verificagdo dos documentos de habilitacdo da empresa, a serem definidos no edital de licitagdo, conforme os arts. 62 a 70
dalei n°14.133/2021,

b) verificac8o daregularidade da empresa junto ao SICAF;
¢) celebracdo do contrato entre a empresa vencedora homologada e a Secretaria Nacional de Politicas Penais;
d) andlise, pelo setor competente, da documentacdo dos funcionarios contratados pela empresa;

€) indicacdo do fiscal/gestor do contrato, nostermos do art. 117 daLei n° 14.133/2021.
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14. Possiveis Impactos Ambientais

14.1. A execugdo do contrato deverd obedecer aos critérios de sustentabilidade decorrentes do art. 11, inciso 1V, daLei n®
14.133/2021, do Decreto n° 7.746/2012, da Lei n° 12.305/2010 (Politica Nacional de Residuos Sdlidos) e da Instrucdo
Normativa SLTI/MP n° 1, de 19 de janeiro de 2010, observado o Guia Nacional de Contrataces Sustentaveis da AGU.

14.2. A Contratada observard a Resolugdo RDC ANVISA n° 216, de 2004, bem como a legislagdo e/ou as normas de 0rgaos
de vigilancia sanitéria estaduais, distrital e municipais, conforme previsto no Guia Nacional de Licitacdes Sustentéveis.

14.3. Manter critérios especiais e privilegiados para a aquisicdo de produtos e equipamentos que apresentem eficiéncia
energética e reducdo de consumo.

14.4. Colaborar de forma efetiva no desenvolvimento das atividades do Programa de Coleta Seletiva de Residuos Solidos
Reciclaveis, utilizando os recipientes para col eta seletiva.

14.5. Para os materiais secos reciclaveis, deverd ser seguida a Resolucdo CONAMA n° 275/2001 para a identificagdo, por
cores, dos recipientes coletores. Deverdo ser disponibilizados pela CONTRATANTE recipientes adequados para a coleta
seletiva:

14.5.1. vidro (recipiente verde);

14.5.2. pléastico (recipiente vermelho);

14.5.3. papéis secos (recipiente azul);

14.5.4. metais (recipiente amarel o).

14.6. Manter critérios especiais e privilegiados para a aquisi¢do e o uso de produtos biodegradéveis.

14.7. Utilizar racionalmente os saneantes domissanitarios, cuja aplicacdo nos servigos deverd observar regra basilar de menor
toxicidade, livres de corantes e com reducdo drastica de hipoclorito de sédio.

14.8. O veiculo deve possuir dispositivos de seguranca que impecam o derrame, em via publica, de alimentos e/ou residuos
solidos e liquidos durante o transporte.

15. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.

15.1. Justificativa da Viabilidade

15.1.1. Tendo em vista as informagdes levantadas ao longo deste Estudo Técnico Preliminar, no que tange a escolha da
solucéo mais adequada ao atendimento da demanda, conclui-se que o objeto é passivel de contratagdo, hagja vista as seguintes
caracteristicas observadas:

15.1.2. definicdo de padrdes minimos de aceitabilidade;
15.1.3. amplo mercado fornecedor;
15.1.4. valores estimados dentro dos precos praticados nos contratos da administracgo publica em objetos semel hantes,

15.1.5. a aquisicdo descrita no bojo deste Estudo Técnico Preliminar apresentou-se razoavel quanto a viabilidade, no
atendimento dos seguintes quesitos. a) viabilidade técnica: verifica-se que a avaliacdo do servico foi estimada com base nos
custos e riscos; b) viabilidade socioecondmica: identificaram-se os beneficios inerentes as alternativas do projeto, visando
assegurar a execucdo contratual; ¢) viabilidade ambiental: adequacéo das atividades aos normativos vigentes.

15.2. Diante do exposto, esta equipe de plangjamento declara viavel a contratacdo em questéo.
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16. Responsaveis

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

2020.

SUELEN PINHEIRO ANDRADE

Membro da comissdo de contratagdo

PEDRO FELIPE OLIVEIRA BARROS

Membro da comissdo de contratagao

FABRICIO DA SILVA ROSOLEN DE OLIVEIRA

Responsavel pela contratacdo direta

1Y
tf Assinou eletronicamente em 03/10/2026 as 20:48:18.
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https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
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