UASG 771100

Estudo Téchnico Preliminar

1. Informagoes Basicas

Numero do processo: 63343.010840/2025-86

2. Descricao da necessidade

2.1. A contratagdo de servico de buffet de churrasco € necessaria para atender ao evento
institucional da Base de Abastecimento da Marinha no Rio de Janeiro (BAMRJ) em seu trigésimo
segundo aniversario de criagdo, em atengdo aos contidos nas Portaria n° 35/MB-MD, de 17 de
janeiro de 2022, e Portaria n° 14/SGM, de 16 de fevereiro de 2023, que estabelecem os eventos
protocolares e solenidades passiveis de aplicagdo de recursos publicos conforme regulamentado
pela Portaria n° 4.036/GM-MD, de 2 de dezembro de 2020. Tais eventos, de carater representativo e
académico, exigem organizagdo e estrutura compativeis com a solenidade e a presenga de

autoridades civis e militares.

3. Area requisitante

Area Requisitante
Divisao de Municiamento

Responsavel
1T(RM2-T) VITOR DIAS COLBERT

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

4.1. Qualidade dos Alimentos: Fornecimento de itens alimenticios frescos, dentro do prazo
de validade e com apresentacao compativel com eventos institucionais de alto nivel.

4.1.1. Cardapio e Descri¢cao Detalhada do Evento Protocolar

Evento Protocolar |Requisitos

Detalhamento

Salgados Fritos

No minimo 08 variedades: contemplando:
coxinha de frango, quibe com requeijao, bolinha
de queijo, bolinho de aipim com carne seca,
croquete de carne assada, dadinho de tapioca e
outros.

Quantidade minima de 10 salgados por pessoa.

Almogo Protocolar Salgados de Forno

No minimo 06 variedades, contemplando:
folheado de ameixa com bacon, folheado de
queijo, mini-quiche de alho pord, mini-empada de
palmito, mini-empada de frango, mini-empada de
carne seca e outros.

Quantidade minima de 10 salgados por pessoa.

Churrasco .

Carnes Vermelha : Picanha, Maminha, Alcatra
(minimo de 350g por pessoa)

Carnes Brancas: Drumete de frango, coragéo de
frango, linguica de frango, medalhdo de frango
com bacon, linguiga toscana, lombo suino,
costelinha suina (minimo de 250g por pessoa).
Petiscos: Pao de alho, queijo coalho e batata

1deé6



UASG 771100

calabresa ( minimo de 759 por pessoa)

e Caldos: 02 tipos, conforme escolha da
contratante

e  Guarnigdes: Arroz branco, Arroz a grega, Farofa
de bacon e ovos, maionese de legumes, Salpicédo
de Frango, Feijao fradinho, Salada Verde com
Ovo de codorna, Batata frita.

e Molhos: a campanha, chimichurri, ervas finas.

e Sobremesa: 02 tipos, conforme escolha da
contratante

e Suco: 03 sabores de suco caixinha, conforme
escolha da contratante.

e Agua mineral (com e sem gas)

e Refrigerantes: Coca-Cola (Comum e Zero),
Guarana Antartica (Comum e Zero), Sprite, Fanta
Uva e Fanta Laranja.

Bebidas

Mesa de Cha e Café Café: Melita ou similar
Cha: minimo 02 sabores, conforme escolha da
contratante
e Biscoito Tipo Petit Four: minimo 02 sabores,
conforme escolha da contratante
Sachés de adocante e acucar

Tablete de chocolate sabor menta (5g cada)

Bolo e Bolo personalizado, conforme escolha da
contratante
Materiais e Lougas de Porcelana, Bandejas para bebidas,

ramequins, talheres de inox, copos, tagas e jarras
de vidro, rechauds para servir salgado,
espelhos/tabuas para servir
canapés/barquetes/torradas, grelhas, espetos
para churrasco, facas, fritador, toalhas de mesa,
centro de mesa, e outros materiais que se fagam
necessarios a prestacao do servico.

Servico e 01 Maitre

e Cozinheiros e auxiliares de cozinha em
quantidade suficiente para execugao do servico.

e  Churrasqueiro: 02 para cada 100 convidados

e Garcons uniformizados, na proporcao de 1
gargom/20 convidados.

Duragao e Entre 04 (quatro) e 06 (seis) horas.
Quantidade de|* Minimo de 200 (duzentos) e maximo de 400
Convidados (quatrocentos)

4.2. Padrdes Sanitarios:
4.2.1. Cumprimento integral das normas da Vigilancia Sanitaria e legisla¢des correlatas; e

4.2.2. Licengas de funcionamento validas e apresentagcao de alvaras, quando exigido.

4.3. Pontualidade e Flexibilidade:

4.3.1. O responsavel pelo buffet, bem como os demais funcionarios que trabalhardo no
evento, deverao chegar ao local do evento com pelo menos 3 (trés) horas de antecedéncia, a fim de
ter tempo habil para planejamento do servigo. Ademais, a Contratante disponibilizara as suas
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instalagdes a partir das 08h no dia do evento; e

4.3.2. Prontificacdo do evento e apresentacdo ao responsavel indicado pela
contratante com uma hora antes do inicio do evento, a fim de verificar a necessidade de ajustes
e/ou corregoes.

4.4. Responsabilidade Ambiental (desejavel):
4.4.1. Preferéncia por embalagens biodegradaveis ou reutilizaveis; e

4.4.2. Politica de gestdo de residuos, incluindo recolhimento e descarte adequado de
sobras.

4.5. Requisito Essencial

4.5.1. A presente contratagdo destina-se a empresas que operem na area do Rio de
Janeiro ou que possuam uma filial registrada na cidade, a fim de garantir maior comprometimento
com a qualidade dos servicos prestados. E imprescindivel que a empresa contratada comprove
formalmente a existéncia de uma unidade filial no estado do Rio de Janeiro, o que reforga a
proximidade com a demanda local e otimiza a execug¢ao dos servigos, assegurando maior agilidade,
acompanhamento e qualidade.

4.5.2. A comprovagao da filial € um requisito essencial para assegurar que a empresa
tenha uma estrutura eficiente e recursos adequados para atender as exigéncias do contrato, com
foco na exceléncia e comprometimento com os padrdes de qualidade estabelecidos.

5. Levantamento de Mercado

5.1. Foi realizada uma pesquisa preliminar sobre a disponibilidade de fornecedores no mercado local
e regional especializados na prestagdo de servigos de buffet para eventos institucionais, com foco
nos formatos de coquetel e coffee break. Constatou-se que ha ampla oferta de empresas capacitadas
a atender demandas desse tipo, muitas das quais ja atuam junto a Administracdo Publica ou
possuem experiéncia em eventos corporativos € académicos.

5.2. O mercado apresenta solugbes padronizadas e também personalizaveis, com cardapios
variados e estrutura de atendimento que inclui logistica, utensilios, montagem e equipe de apoio.
Além disso, ha empresas que adotam praticas sustentaveis, como uso de embalagens
biodegradaveis e gestdo de residuos.

5.3. Observou-se também que os precos praticados podem variar de acordo com o tipo de servigo,
localizacao do evento, numero de participantes e cardapio escolhido, sendo relevante a realizagao de
uma pesquisa de precos estruturada, conforme a Instru¢do Normativa SEGES n° 65/2021.

5.4. A analise inicial indica a viabilidade de contratagdo por meio competitivo, com baixa

probabilidade de frustragdo por auséncia de interessados, desde que as especificacbes estejam
claras e ndo contenham exigéncias excessivas que restrinjam a concorréncia.

6. Descricao da solugao como um todo

6.1. A solugcdo a ser contratada consiste na prestagdo de servigo de buffet para atendimento a
eventos institucionais da Base de Abastecimento da Marinha no Rio de Janeiro, compreendendo:
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6.1.1. Servigo de buffet para 220 pessoas. O servigo sera realizado na , Av. Brasil, 10592 - Penha,

Rio de Janeiro - RJ, 21012-350, no dia 18 de dezembro de 2025, as 11h, tendo a duracéo de 5h;

6.1.2. Os materiais e pessoal necessario para a montagem, produgdo e servigo sera de
responsabilidade do contratado;

6.1.3. A contratada fornecera buffet conforme detalhado neste Termo de Referéncia, servico volante de
pequenas porcdes de entradas, carnes, opcdes de acompanhamentos, sobremesas, bebidas nao
alcodlicas, com o fornecimento de material para servir (palamentas);

6.1.4. A quantidade a ser servida deve estar adequada ao numero de convidados; ndo deve, portanto, ser
excessiva tampouco denotar escassez, sobretudo para os convidados servidos por ultimo.

6.1.5. O transporte das matérias-primas, insumos e produtos semielaborados devera ser realizado em
veiculo apropriado, devidamente higienizado e climatizado. Os géneros alimenticios, dependendo de sua
natureza, deverao ser acondicionados em recipientes térmicos hermeticamente fechados.

6.1.6. Os alimentos preparados deverdao obedecer, em todas as fases, as técnicas corretas de
culinarias, ser saudaveis e adequadamente temperados, respeitando as caracteristicas préprias de
cada ingrediente, assim como os diferentes fatores de modificacado, fisico, quimico e biolégico, no
sentido de assegurar a preservacéo dos nutrientes.

6.1.7. Os alimentos devem estar harmoniosamente dispostos nas travessas e bandejas, inclusive no
que se refere a distribuicdo de cores; com originalidade na decoragdo dos pratos, sem exageros, e
também toda atengao deve ser dada para os molhos que podem ser servidos separadamente, e
para que nao afetem negativamente com suas guarnigdes.

6.1.8. O sabor dos pratos é elemento essencial; ndo deve ser excessivamente temperado nem
insosso os produtos utilizados devem ser, tanto quanto possivel, frescos e naturais, devendo ser
evitados, por exemplo, enlatados, corantes e aromatizantes quimicos e sabores artificiais.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas
7.1. Buffet de Churrasco - A estimativa de quantidade foi calculada com base no numero de

convidados previstos para os principais eventos institucionais da Base de Abastecimentoda
Marinha no Rio de Janeiro ao longo do ano de 2025:

7.1.1. Cerimonia de transmisséo do cargo de Diregao: 200 (duzentos) convidados.

8. Estimativa do Valor da Contratagao

Valor (R$): 34.502,60

8.1. A estimativa do valor da contratagao foi realizada com base em cotagdes preliminares junto a
fornecedores especializados, obtidas na fase de formalizagdo da demanda. Foram considerados os
seguintes parametros:

8.2. ltem 01 — Buffet Volante (Coquetel).
8.2.1. Quantidade estimada: 220 (duzentos e vinte) convidados.
8.2.2. Valor unitario estimado: R$ 156,83 (cento e cinquenta e seis reais e oitenta e trés

centavos).Valor total estimado: R$ 34.502,60 (trinta e quatro mil quinhentos e dois reais e
sessenta centavos).

4de6



UASG 771100
9. Contratagoes Correlatas e/ou Interdependentes

9.1. Nao ha contratagdes correlatas ou interdependentes.

10. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

10.1. A presente contratagdo encontra-se alinhada ao planejamento estratégico e operacional da
Base de Abastecimento da Marinha no Rio de Janeiro, especialmente no que se refere a realizagao
de eventos institucionais, académicos e cerimoniais previstos no calendario anual da organizagao.
Além disso, tais eventos encontram-se estabelecidos na Portaria n° 87/EMA, de 19 de abril de 2022,
Portaria n° 35/MB/MD/2022 e Portaria n® 4.036/GM-MD/2020.

10.2. A Base de Abastecimento da Marinha no Rio de Janeiro, no exercicio de suas atividades
institucionais, realiza diversos eventos, reunides, treinamentos e cerimoénias que demandam a oferta
de servigos de alimentacdo de qualidade para seus servidores, convidados e autoridades. A
contratagdo do servico de buffet € necessaria para atender as demandas especificas desses
eventos, proporcionando alimentagdo adequada, respeitando normas sanitarias e garantindo
conforto aos participantes. Este servigo contribui para a boa organizagido, clima favoravel e
produtividade nas atividades desenvolvidas.

10.3. Além disso, a demanda foi prevista no PCA 2025 (execugado) com a autorizagao da despesa
pela Autoridade Competente por meio do Documento de Formalizagdo de Demanda (DFD).

11. Beneficios a serem alcangados com a contratagao

11.1. A contratagdo dos servigos de buffet proporcionara os seguintes beneficios a
Administragao:

11.1.1. Apoio logistico qualificado ao evento institucional, garantindo o adequado acolhimento de
autoridades civis e militares, convidados e participantes do evento;

11.1.2. Padronizacgao e elevacao do nivel de qualidade dos servigos oferecidos durante o evento, o
que fortalece a imagem institucional da Base de Abastecimento da Marinha no Rio de Janeiro
perante o publico interno e externo;

11.1.3. Eficiéncia administrativa, ao permitir que a unidade concentre esforcos nas atividades
finalisticas, delegando a empresas especializadas a execugao de servigos auxiliares complexos; e

11.1.4. Redugdo de riscos operacionais e improvisagdes, por meio de contratagao planejada e
estruturada, com requisitos claros e controles definidos.

11.2. Maior previsibilidade orgamentaria, com definicdo prévia de quantidades e valores estimados
com base em estudos técnicos e dados historicos.

11.3. Esses beneficios contribuem diretamente para a consecugédo dos objetivos institucionais da
Base de Abastecimento da Marinha no Rio de Janeiro, respeitando os principios da legalidade,
eficiéncia, economicidade e interesse publico.

12. Possiveis Impactos Ambientais
12.1. A prestagado dos servicos de buffet, pode gerar alguns impactos ambientais, especialmente

relacionados a geragdo de residuos solidos (embalagens, sobras de alimentos, materiais
descartaveis), consumo de recursos (agua e energia elétrica) e a logistica de transporte.
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12.2. Preferéncia por materiais reutilizaveis ou biodegradaveis, como pratos de porcelana, copos de

vidro e guardanapos de pano, evitando descartaveis plasticos sempre que possivel.

12.3. Gestdo adequada dos residuos solidos, com separagdo dos reciclaveis e destinagao
ambientalmente correta dos residuos organicos, conforme a Politica Nacional de Residuos
Solidos (Lei n° 12.305/2010).

12.4. Previsdo contratual de recolhimento e descarte apropriado dos residuos pela contratada,
imediatamente apos o término do evento.

12.5. Estimulo a contratacdo de fornecedores que adotem praticas de responsabilidade ambiental,
como uso de produtos organicos ou de origem local (reduzindo a pegada de carbono no transporte).

12.6. Evitar desperdicios por meio da definicao precisa das quantidades de alimentos e bebidas a
serem fornecidos conforme estimativa de publico.

12.7. Adocgao de logistica racional, com entrega unica e programacao que minimize deslocamentos
e consumo de combustiveis fosseis.

12.8. Essas medidas visam assegurar que a contratacdo observe os principios da sustentabilidade
previstos no art. 5° da Lei n° 14.133/2021, promovendo a redugdo dos impactos ambientais
associados a execugao contratual.

13. Declaragao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagao.
13.1.Justificativa da Viabilidade

Em face dos Estudos Preliminares acima tratados, € entendimento desta Comissao que: os
servigos pretendidos pela MB estdo perfeitamente definidos; existem vantagens na contratagdo que
justificam o estabelecimento dos requisitos descritos; e que o mercado nacional é capaz de atender
ao certame licitatério e ndo existem exigéncias injustificaveis.

14. Responsaveis

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

Documento assinado digitalmente

b VITOR DIAS COLBERT
g ! Data: 30/09/2025 14:45:10-0300

Verifique em https://validar.iti.gov.br

VITOR DIAS COLBERT
Primeiro - Tenente (RM2-T)
Gestor de Municiamento
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