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DISTRITO SANIT.ESP.INDIGENA - AMAPA

Estudo Técnico Preliminar 17/2025

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 25042.001301/2024-71

2. Descricao da necessidade

O Distrito Sanitario Especial Indigena do Amapa e Norte do Pard (DSElI AMP), responsavel pelo atendimento de
saude diferenciado a populacdo indigena, atua com a rede de apoio das Casas de Saude Indigena (CASAI),
instaladas em Macapa e Oiapoque, criadas para atender aos 14.867 indigenas (Fonte: SIASI, 2024) em sua area de
abrangéncia. Essas unidades funcionam como espacos de acolhimento e suporte para pacientes indigenas e seus
acompanhantes, referenciados para tratamentos de média e alta complexidade junto ao Sistema Unico de Saude
(SUS).

A Constituicdo Federal e as Leis Organicas de Saude (Leis n°® 8.080/90 e 9.836/99) reforcam a especificidade étnica e
cultural dos povos indigenas, assegurando a eles o direito a salde integral, abordada de forma diferenciada,
conforme estabelecido pela Politica Nacional de Atencdo a Saude dos Povos Indigenas (PNASPI) e regulamentada
pelo Decreto n® 3.156/1999. Essa politica orienta que os servicos de salde prestados a essa populacdo considerem
suas especificidades culturais, sociais e geograficas, garantindo respeito a sua medicina tradicional e praticas
alimentares, além de promover a acessibilidade ao SUS. Assim, faz-se necessario que a alimentacao fornecida pelas
CASAI observe diretrizes que vao além das préaticas convencionais, reconhecendo a importancia da dieta
como coadjuvante no processo de recuperacao da saude.

Para o Guia Alimentar para a Populacao Brasileira e a Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricio (PNAN), a
alimentacao é fundamental para a promoc¢do da salde e o bem-estar, e deve ser garantida com frequéncia e
gualidade adequadas, respeitando os parametros nutricionais e o fracionamento das refeices, necessarios para uma
recuperacao eficiente. Para garantir uma alimenta¢do adequada as necessidades diarias dos pacientes indigenas em
recuperacao e de seus acompanhantes, sédo previstas 5 refeicdes diarias, incluindo café da manha, almoco, lanche,
jantar e ceia, todos os dias da semana.

As CASAI ndo sao hospitais, mas servem como locais de apoio essenciais, e, dessa forma, espera-se que o
fornecimento de refeigdes considere o estado nutricional e clinico dos pacientes. Os alimentos servidos devem seguir
os principios de uma alimentacdo saudavel, priorizando alimentos in natura ou minimamente processados e
integrando todos os grupos alimentares de forma equilibrada, visando o bom funcionamento do organismo e a
promocéao da salde.

A prestacao dos servigcos de preparo, manipulacao e fornecimento de refeicdes nas Casas de Apoio a Saude Indigena
(CASAI) de Macapa e Oiapoque reveste-se de essencialidade para a manutencdo do atendimento regular e
humanizado aos pacientes indigenas e seus acompanhantes, no d&mbito das acdes de atencdo a saude prestadas
pelo Distrito Sanitario Especial Indigena Amapa e Norte do Para (DSEI/AMP). Embora os servi¢os de alimentagdo nao
constituam atividade finalistica da Administracdo, assumem carater estratégico e instrumental a consecucdo da
politica publica de satde indigena, em conformidade com as diretrizes do Sistema Unico de Salde (SUS) e da
Secretaria Especial de Saude Indigena (SESAI/MS).

A contratacdo anterior para a prestacado desses servicos teve vigéncia até o dia 04 de dezembro de 2024, sendo que
a contratada manifestou, de forma unilateral e intempestiva, sua decisdo de ndo renovar o vinculo contratual junto ao
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DSEI/AMP. Tal decisdo foi comunicada em momento préximo ao final do contrato, fato que comprometeu o
planejamento da substituicdo regular da prestadora de servicos e gerou a necessidade de adogcdo de medidas
administrativas urgentes para evitar a descontinuidade da presta¢édo do servico essencial.

Considerando a auséncia de tempo habil para tramitacdo completa de processo licitatorio regular e a impossibilidade
de prorrogacdo contratual nos termos legais, impde-se, como solucdo imediata e necessaria, a realizacdo de
contratacdo emergencial, com vistas a assegurar a continuidade dos servicos de alimentacdo de forma ininterrupta.

A descontinuidade desses servigos comprometeria gravemente o acolhimento e o cuidado integral aos usuarios
indigenas, podendo ocasionar riscos nutricionais, agravos a saude e prejuizos ao cumprimento da missao institucional
do DSEI/AMP. Ressalte-se que as CASAI sdo espacos de acolhimento transitério, com rotatividade constante de
pacientes em tratamento fora de suas terras de origem, cuja seguranca alimentar é condicdo indispensavel para a
recuperacao da saude e a permanéncia nas unidades.

Nesse contexto, justifica-se a necessidade de contratagcdo emergencial de empresa especializada, com capacidade
operacional para realizar, de forma continua e com padrdes minimos de qualidade, o preparo e fornecimento de
refeicbes nas unidades da CASAI Macapa e Oiapoque.

Dessa forma, tal medida visa garantir suporte alimentar balanceado, seguro e culturalmente apropriado, em
consonancia com os principios da dignidade da pessoa humana, da eficiéncia administrativa e da protecdo
diferenciada conferida aos povos indigenas pela Constituicdo Federal e pela legislacdo sanitaria vigente.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
DIASI/AMP ELIZABETE LOPES PEREIRA
SELOG/AMP RILDO DE SOUZA LOBATO

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao
Sustentabilidade:

4.1. Além dos critérios de sustentabilidade previstos no objeto, devem ser atendidos os seguintes requisitos, em
conformidade com o Guia Nacional de Contratacdes Sustentaveis e o Plano Diretor de Logistica Sustentavel do
Ministério da Saude:

4.1.1. Adocéao de praticas de gestdao ambiental, incluindo a separacdo e destinacdo adequada dos residuos
sélidos gerados durante a manipulagdo e preparo das refeicBes, priorizando a coleta seletiva e o
encaminhamento a cooperativas de catadores locais sempre que possivel,

4.1.2. Reduc¢éo do consumo de 4gua e energia elétrica nas etapas de producéo e distribuicdo das refeicbes,
aplicando métodos e tecnologias sustentaveis;

4.1.3. Uso de embalagens biodegradaveis ou reciclaveis para transporte e distribuicdo de alimentos;

4.1.4. Treinamento continuo dos colaboradores sobre praticas sustentaveis, Boas Praticas de Fabricacdo (RDC
n® 216/2004 — ANVISA) e seguranca alimentar.

Subcontratacao:

4.2. Nao sera permitida a subcontratacao de quaisquer etapas do objeto contratual. Essa restricdo € fundamentada na
necessidade de garantir o controle rigoroso da qualidade das refeicbes e o cumprimento integral das normas
sanitarias e de sustentabilidade aplicaveis.

2de 24



Garantia da Contratacao:

4.3. A contratada devera apresentar garantia contratual conforme previsto no Art. 96 da Lei n° 14.133/2021, admitindo-
se as modalidades:

4.3.1. Seguro-garantia, a ser apresentado no prazo maximo de 30 dias apés a homologacéo; e

4.3.2. Caucao em dinheiro ou fianca bancéria, a ser prestada em até 10 dias Uteis ap6s a assinatura do
contrato.

Exigéncia de Amostras:

4.4. A contratada devera fornecer amostras das refeicdes que atendam as especificagbes do edital. Essas amostras
serdo analisadas com base nos seguintes aspectos:

4.4.1. Qualidade nutricional e adequacao as condicdes de saude dos pacientes indigenas e acompanhantes;
4.4.2. Cumprimento das normas de seguranca alimentar e higienizagéo.

Requisitos Técnicos Adicionais:

4.5. Para a habilitacao, a licitante devera apresentar:

4.5.1. Atestado técnico demonstrando experiéncia compativel com o objeto, com um volume minimo de 50%
dos servicos solicitados no contrato;

4.5.2. Licenca sanitéria valida e emitida pelo 6rgdo competente local;

4.5.3. Declaracao formal de disponibilidade dos equipamentos, instalacées e recursos humanos necessarios a
execucao do contrato.

Servico de Carater Continuado:

4.6. Por se tratar de um servigo essencial, serd contratada uma empresa especializada para um periodo inicial de 12
(doze) meses, conforme previsto no Art. 75, inciso VIII, da Lei n° 14.133/2021. Durante a vigéncia, os quantitativos de
refeicbes serdo ajustados de acordo com a demanda das CASAI, e 0os pagamentos ocorrerdo proporcionalmente a
entrega realizada.

Observancia as Especificidades da Saude Indigena:

4.7. A contratada devera respeitar as especificidades culturais e nutricionais dos pacientes indigenas, assegurando
uma alimentacdo adequada ao contexto sociocultural e as condi¢ges de saude dos atendidos, em conformidade com
a Politica Nacional de Atencdo a Saude dos Povos Indigenas.

5. Levantamento de Mercado

Para atender a demanda da CASAIl Macapa e Oiapoque no preparo e manipulacdo de refei¢cfes, foi conduzido um
levantamento de mercado, visando identificar solu¢des viaveis e sustentaveis, considerando a essencialidade e
urgéncia no atendimento das necessidades de saude alimentar da populacao indigena assistida pelo DSEI/AMP.
Dentre as alternativas, foram avaliadas solu¢cdes tecnoldgicas, operacionais e diferentes formas de selecdo do
fornecedor, com foco na escolha que proporcionasse celeridade, economicidade e eficiéncia no atendimento publico.
A seguir, sdo apresentados os principais resultados do levantamento de mercado.

5.1. Opcodes de Solucdes Disponiveis no Mercado:
1. Empresas Especializadas em Cozinhas Industriais

Vantagens:
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* Possibilidade de realizar todo o processo de preparo e manipulacédo de alimentos no local, permitindo controle
direto da qualidade e frescor das refei¢des.

* Flexibilidade para ajustar o volume de produgédo de acordo com a demanda local, facilitando o atendimento a
uma quantidade variavel de pacientes e funcionarios.

* Reducéo de custos com logistica e transporte de alimentos, uma vez que a producédo ocorre in loco.

Desvantagens:

* Altos custos iniciais de instalagdo e adequacédo da cozinha, além de necessidade de manutencao continua dos
equipamentos.

* Demanda de espaco fisico especifico e infraestrutura que pode nao estar disponivel no local.

* Exigéncia de contratagcdo e treinamento de pessoal especializado para operar e gerenciar a cozinha, o que
pode implicar em despesas e complexidade adicionais.

2. Empresas de Fornecimento de Alimentacdo Pronta
Vantagens:

* Eliminacdo da necessidade de instalacdes e equipamentos proprios para preparo e manipulacdo de alimentos,
resultando em economia de custos e espaco fisico.

* Solucdo imediata e pratica, com tempo de resposta rapido, ideal para cenarios onde a demanda varia e a
alimentacado deve ser fornecida prontamente.

* Garantia de atendimento aos padrdes de seguranca e qualidade alimentar, pois as empresas sao
especializadas e ja possuem certificacdes e controle de qualidade.

Desvantagens:

* Dependéncia de logistica de transporte para entrega das refeicfes, o que pode impactar na pontualidade e
gualidade dos alimentos devido ao tempo de deslocamento.

* Menor controle direto da preparacédo das refeicdes, o que pode limitar a customizagéo e ajustes de cardapio
para atender necessidades especificas ou emergenciais.

® Custos adicionais podem surgir dependendo do volume de pedidos e da frequéncia das entregas.

3. Empresas de Montagem Modular de Cozinhas
Vantagens:

* Rapida instalacdo e possibilidade de realocar a cozinha modular de acordo com a necessidade da
Administracéo, oferecendo flexibilidade em cenarios temporarios ou de emergéncia.

* Estruturas completas e ja preparadas para o atendimento de normas de seguran¢a e qualidade, permitindo
inicio imediato das atividades apds a montagem.

® Custos menores do que a construcdo de uma cozinha fixa, especialmente em cenarios onde a instalacédo é
temporaria.

Desvantagens:

* Custo relativamente elevado para aluguel ou instalacdo temporaria de médulos, especialmente se o prazo de
uso se estender por periodos longos.

* Exigéncia de espaco fisico e infraestrutura elétrica e hidraulica adequadas no local de instalagcdo, o que pode
limitar sua viabilidade.

* Necessidade de equipe especializada para operar os equipamentos, similar ao modelo de cozinha fixa,
incorrendo em custos com pessoal e manutencao.

Justificativa da Escolha Mais Adequada

Apoés a analise das alternativas, a contratacdo de empresas que oferecem o servico de fornecimento de alimentacao
pronta apresenta-se como a solugdo mais vantajosa para o contexto da Administracdo. Essa escolha evita a
necessidade de investimentos em infraestrutura, espaco fisico, e pessoal especializado para instalagédo e operacgdo de
uma cozinha prépria, o que reduziria significativamente o custo operacional e o tempo de implementacao.
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Essa solucdo é também a mais flexivel, considerando a variabilidade da demanda. Como a demanda atual excedeu
as previsdes iniciais, a empresa fornecedora pode aumentar ou reduzir a produ¢cdo sem comprometer a continuidade
dos servigos, ao contrario das op¢des que exigem uma instalagdo fisica no local, onde um aumento rapido na
producéo pode ser limitado pela capacidade da instalacao.

Em suma, a terceirizacdo do fornecimento de refeicfes prontas atende de maneira mais eficiente e econbmica as
necessidades da Administracdo, mantendo a qualidade e a seguranca alimentar com o suporte de uma estrutura
especializada e pronta para se adaptar a demanda.

5.2. Solucbes de Execucao:
Foram analisadas duas abordagens para execucao dos servi¢os de preparo e manipulacéo de refeigdes:

1. Atendimento por Meios Proprios do Ministério da Saude (MS): A viabilidade de execucao direta por servidores
ou recursos proprios do MS foi considerada; entretanto, a auséncia de pessoal técnico especializado e a
infraestrutura insuficiente para o atendimento das necessidades diarias inviabilizam essa opcéo.

2. Contratacdo de Empresa Especializada: A alternativa de contratacdo de uma empresa especializada mostrou-
se mais viavel, dada a complexidade técnica e operacional dos servicos de alimentacdo. Empresas do setor
apresentam infraestrutura robusta e equipes técnicas especializadas, aptas a atender as exigéncias sanitarias e
de qualidade. A terceirizagdo permite acesso a fornecedores capacitados e aptos a cumprir as normas
vigentes, garantindo agilidade e qualidade. Sendo assim, a contratacdo de empresa especializada é
recomendada, pois atende a necessidade de forma mais eficiente, mitigando riscos a continuidade dos servigos
e assegurando o cumprimento das normas de saude publica.

5.3. Forma de Selecao do Fornecedor

Dada a escolha pela contratacdo de empresa especializada, € essencial definir a forma mais adequada para selecao
do fornecedor, considerando as op¢des a seguir:

5.3.1. Adeséo a Atas de Registro de Precos (ARP):

A adesdo a uma Ata de Registro de Precos (ARP) é uma alternativa que permite reduzir custos e agilizar o processo,
uma vez que possibilita a utilizacdo de precos e fornecedores previamente registrados por outros 6rgaos. De acordo
com o Art. 10 do Decreto n® 11.462/2023, antes de abrir um processo licitatorio préprio, deve-se verificar se ha IRPs
abertas, com uma analise sobre a conveniéncia de adesao. No entanto, ao consultar as atas disponiveis, verificou-se
gue ndo existem registros que cubram integralmente as especificidades da demanda para as unidades CASAI
Macapa e Oiapoque, sendo inviavel a adesao neste caso.

5.3.2. Contratacgé&o Direta:

Inexigibilidade de Licitacdo: Nos termos da Lei n® 14.133/2021, a contratacdo por inexigibilidade aplica-se quando ha
inviabilidade de competicdo. Esse instituto é aplicavel em casos de exclusividade, servicos técnicos especializados de
natureza intelectual ou contratacbes artisticas, além da aquisicdo ou locacdo de imdveis com caracteristicas
singulares. No presente caso, a contratacdo nao atende aos requisitos de exclusividade nem exige notéria
especializacdo, tornando a inexigibilidade inadequada para a presente situacdo, uma vez que ha empresas
especializadas no mercado capazes de competir no fornecimento dos servicos demandados.

Dispensa de Licitacdo: A contratacao direta pode também ocorrer por dispensa de licitacdo, conforme previsto no art.
75 da Lei n°® 14.133/2021. No entanto, apesar de a dispensa ser permitida para contratacdes dentro dos limites de
valor especificados, a estimativa para a demanda atual supera esses valores.

De outro turno, no inciso VIII, do Art. 75, da Lei n® 14.133/2021, encontramos a contratacao direta em situacfes
emergenciais, caracterizadas por circunstancias em que a continuidade dos servigos publicos ou a seguranga dos
beneficiarios esta em risco. No caso, a necessidade urgente resulta de um aumento atipico na demanda de refeicdes,
gue excedeu as previsdes orcamentarias e comprometeu a continuidade dos servigos essenciais prestados a CASAI,
além disso, conforme exposto anteriormente, faltando pouco menos de um més pro término de vigéncia contratual, a
empresa surpreendeu o DSEI - Amapa e Norte do Para com o desinteresse em renovar o contrato administrativo,
bem como apresentou solicitagédo de distrato em razao da falta de disponibilidade orgamentéria.
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A justificativa para a emergéncia esta fundamentada no papel do Poder Publico de evitar interrupcdes nos servicos
essenciais, independentemente de fatores imprevistos ou falhas de planejamento. Assim, a contratacdo direta por
emergéncia se configura como a alternativa mais eficaz para assegurar a continuidade dos servicos e garantir o
atendimento adequado.

5.3.3. Licitacao:

Em situacdes de normalidade administrativa, a realizagdo de licitacdo, especialmente na modalidade pregéo
eletrdnico, seria o procedimento mais apropriado e recomendavel, por assegurar a observancia dos principios da
isonomia, da selecdo da proposta mais vantajosa para a Administracdo Publica e da ampla competitividade entre os
potenciais fornecedores. Trata-se de mecanismo legal que garante maior transparéncia, controle e eficiéncia na
escolha do contratado, conforme diretrizes estabelecidas pela Lei n® 14.133/2021.

Contudo, no caso concreto, a urgéncia devidamente caracterizada em razdo da iminente descontinuidade na
prestacdo dos servicos de preparo e fornecimento de refeicbes nas CASAI de Macapa e Oiapoque, aliada a
manifestacdo intempestiva da empresa atualmente contratada de que ndo deseja renovar o contrato vigente,
inviabiliza, neste momento, a ado¢éo do procedimento licitatério. Isso porque a instrucdo e tramitacdo de processo
competitivo requerem a observancia de etapas e prazos legais minimos — como elaborac¢do do Termo de Referéncia,
publicacédo do aviso de contratacdo direta, fase de lances, habilitacdo, recursos e homologacdo — 0s quais nao sao
compativeis com a urgéncia e a gravidade da situacao posta.

Dessa forma, justifica-se a adocao do instituto da contratacao direta por dispensa de licitagcdo, com fundamento
no art. 75, inciso VI, da Lei n° 14.133/2021, o qual autoriza tal medida “nos casos de emergéncia ou de
calamidade publica, quando caracterizada urgéncia de atendimento de situacao que possa ocasionar prejuizo
ou comprometer a seguranca de pessoas, obras, servicos, equipamentos e outros bens, publicos ou
particulares”, desde que haja risco concreto de descontinuidade de servicos essenciais, como € o0 caso dos
servigos de alimentagdo em unidades de saude.

Ressalte-se que a alimentagdo fornecida nas CASAI ndo se limita a suprir uma necessidade fisioldgica basica, mas
constitui insumo estratégico para garantir a efetividade do tratamento de salde dos usuarios indigenas em transito, de
forma digna e culturalmente apropriada, sendo, portanto, parte indissociavel da prestacdo de cuidados
continuados em satide.

Portanto, diante da inviabilidade de solucao por procedimento licitatério regular, a Administracao opta, de forma
fundamentada, pela contratacao direta em carater emergencial, com a devida formalizacdo do processo e
observancia dos requisitos legais e regulamentares, assegurando o interesse publico e a continuidade dos servicos
assistenciais prestados pelo DSEI/AMP.

5.3 Forma de Contratacao
5.3.1. Sistema de Registro de Precos (SRP):

O Sistema de Registro de Precos (SRP) é uma modalidade que permite a realizacdo de contratagfes de forma
escalonada, conforme a necessidade, sem a obrigatoriedade de estoque, 0 que evita custos adicionais com
armazenamento e manutencdo. Essa modalidade é particularmente indicada para itens de consumo frequente e
repetitivo, oferecendo flexibilidade na aquisicdo conforme a demanda e otimizando recursos financeiros. No entanto,
como as demandas da CASAI exigem um fornecimento regular e ininterrupto de refeicdes, o SRP pode ndo ser a
solucdo mais adequada, uma vez que ndo garante o fornecimento constante e automatico sem necessidade de novas
autorizacdes de fornecimento.

5.3.2. Contrato de Fornecimento Continuo:

O contrato de fornecimento continuo € apropriado para demandas regulares e previsiveis, como o fornecimento de
refeicbes para a CASAI, que exige uma continuidade de atendimento para garantir a seguranca e a saude dos
pacientes e acompanhantes. Essa modalidade assegura a entrega constante de produtos ou servigos, evitando a

6 de 24



necessidade de solicitagdes frequentes e permitindo um planejamento financeiro e logistico mais robusto. No contexto
das demandas da CASAI, essa modalidade se destaca por garantir que o servico de alimentacao seja realizado de
forma ininterrupta e com regularidade.

5.3.3 Contrato de Servigo Continuado:

5.3.3.1. Com Mé&o de Obra Dedicada: O contrato de servigo continuado com mao de obra dedicada se aplica quando
h& a necessidade de alocacdo exclusiva de profissionais para atender as demandas do contrato, garantindo a
presenca constante de equipe técnica especializada. Essa modalidade seria recomendada para casos em que 0
fornecimento de alimentacdo precisasse ocorrer em horarios imprevisiveis e a qualquer momento. No entanto, ndo é
0 caso da CASAI, onde os horérios de alimentacdo sdo previamente estabelecidos, sem necessidade de atendimento
emergencial ou extraordinario.

5.3.3.2. Sem Mao de Obra Dedicada: Para o caso especifico da CASAI, o contrato de servigo continuado sem méao de
obra dedicada é mais adequado, pois as refeicdes sdo fornecidas em horarios fixos e ndo exigem a presenca
constante de uma equipe disponivel em regime de dedicacdo exclusiva. Conforme o Decreto n°® 9.507/2018, que
orienta a execucdao indireta de servi¢cos, a auséncia de méo de obra exclusiva se justifica pelo fato de que a prestagéo
dos servicos é rotativa, sem a necessidade de manter uma equipe a disposicao fora dos horarios estabelecidos para
cada refeicdo. Ademais, a quantidade de refeicdes a ser preparada varia conforme a demanda diaria de pacientes e
acompanhantes, o que implica a flexibilizacdo no atendimento sem prejuizo a qualidade dos servigos prestados.

5.3.4. Contratagdo de Servigo N&do Continuado:

A contratacdo de servico ndo continuado é apropriada para demandas pontuais e esporadicas, como manutengéo
predial, dedetizacdo ou consertos de equipamentos, que ocorrem de forma isolada e sem periodicidade fixa. Esta

modalidade é vantajosa para servicos que nao exigem frequéncia regular e podem ser executados mediante
solicitagBes especificas, evitando compromissos financeiros de longo prazo para a Administragdo.

No entanto, o servico de manipulacédo e preparo de refeicbes para a CASAI ndo se enquadra como servico nao
continuado, uma vez que apresenta demanda diaria e previsivel, necessaria para o suporte alimentar continuo dos
pacientes e acompanhantes. A natureza do servico exige uma programacdo constante, com horarios fixos para as
refeicbes e adequacdo as variagbes no nimero de usudrios atendidos. Como resultado, a interrupcdo do
fornecimento comprometeria a salde e o bem-estar dos assistidos, especialmente em um contexto de atendimento de
saude.

5.4. Adequacao entre a Solucao Escolhida e o Potencial em Atender a Necessidade

A escolha do contrato de fornecimento continuo e sem dedicacdo exclusiva de méo de obra esta alinhada ao
potencial de atendimento das demandas da CASAI, considerando-se a previsibilidade das refeicdes e a necessidade
de adaptacdo ao nimero varidvel de pacientes e acompanhantes. A modalidade permite que a CASAI mantenha um
fornecimento constante de refeicdes sem onerar o contrato com a exigéncia de dedicacdo exclusiva, 0 que seria
desnecessario e antiecondmico para este caso. Além disso, a auséncia de exigéncia de mao de obra dedicada é
corroborada pela legislacao aplicavel, proporcionando economicidade e cumprimento de requisitos legais e
operacionais.

A escolha atende, portanto, aos critérios técnicos e econdmicos estabelecidos, permitindo que a solu¢do atenda com
eficiéncia e eficacia as necessidades da CASAI, sem comprometer o padrdo de qualidade e o atendimento aos
assistidos. A medida respeita, ainda, os principios da eficiéncia e economicidade, bem como o da continuidade do
servico publico.

5.5. Adequacao entre a Modalidade de Contratacao, Licitacdo, Critério de Julgamento e Modo de Disputa

Para garantir a coeréncia do processo e a transparéncia na escolha dos fornecedores, é necessario que a modalidade
de contratacao e o critério de julgamento estejam alinhados ao modo de disputa estabelecido pela Lei n® 14.133/2021.
Assim, o critério de julgamento sera menor preco global, uma vez que o objeto do contrato refere-se a um servico
continuo de fornecimento de refei¢cdes, onde a qualidade técnica minima esta previamente definida. Esse critério
assegura a obtengdo da proposta mais vantajosa a Administragdo, cumprindo os requisitos técnicos e respeitando a
economicidade.
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O modo de disputa aberto, por sua vez, permite que as propostas sejam oferecidas de forma sucessiva, favorecendo
a competitividade entre os fornecedores, resultando em uma contratagdo mais vantajosa ao poder publico. Tal
modalidade contribui para uma selegdo justa e transparente, garantindo que o contrato atenda aos interesses da
Administracdo Publica com a seguranca juridica necessaria e em conformidade com os preceitos da nova legislacéo
de contratacdes.

6. Descricao da solucao como um todo
1. Solucao Selecionada:

A solucéo selecionada para atendimento & presente demanda consiste na contratagéo direta, em carater emergencial,
de empresa especializada na prestacdo continua dos servi¢cos de preparo, manipulacao e fornecimento de refei¢cdes
as Casas de Apoio a Saude Indigena (CASAI) localizadas nos municipios de Macapa e Oiapoque, no Estado do
Amap4, ambas vinculadas ao Distrito Sanitario Especial Indigena Amapé e Norte do Para (DSEI/AMP).

Trata-se de solucdo que contempla todas as etapas operacionais necessarias a adequada prestacdo do servigo,
desde o recebimento e armazenamento dos géneros alimenticios, a higienizacao, preparo e coccao das refeicbes, até
a porcionamento e distribuicdo diaria aos usudrios — pacientes indigenas e seus acompanhantes — acolhidos nas
unidades. O servico devera atender as particularidades nutricionais, dietéticas e culturais dos povos indigenas
atendidos, respeitando as orientacdes técnicas da equipe de saude do DSEI e os padrbes sanitarios e de qualidade
exigidos pelos érgaos reguladores.

A solucado visa garantir alimentacdo segura, balanceada e adequada, elemento fundamental para o processo de
recuperacao clinica e para a manutencdo do bem-estar das pessoas atendidas, configurando-se como atividade de
apoio essencial ao funcionamento das unidades de salde. Ainda que ndo constitua atividade-fim, o servico de
alimentacdo desempenha papel estratégico na assisténcia a saude indigena, integrando-se ao modelo de cuidado
humanizado e intercultural previsto nas diretrizes da Politica Nacional de Atencdo a Saude dos Povos Indigenas
(PNASPI).

A escolha por empresa especializada justifica-se pela natureza técnica e operacional do servigo, que exige
profissionais capacitados, estrutura adequada, equipamentos industriais, logistica eficiente e cumprimento rigoroso
das normas de seguranca alimentar, especialmente considerando o contexto sensivel do publico atendido.

Adicionalmente, a execuc¢do do servico sera acompanhada por equipe técnica da Administracdo, que devera realizar
o monitoramento dos padrdes de qualidade nutricional, higienizacdo e conformidade contratual, garantindo que a
solucdo adotada atenda integralmente ao interesse publico e contribua para a promoc¢éo da saude no ambito das
CASAI's do DSEI Amapa e Norte do Para.

2. Modalidade de Contratacao:

Conforme estipulado no Art. 72 e 75, inciso VIII, da Lei n® 14.133/2021, sera adotada a Contratacdo Direta, tendo em
vista a necessidade de um atendimento imediato e ininterrupto, considerando o carater continuo e essencial do
fornecimento de refeigdes.

3. Processo de Selecao do Fornecedor:

A sele¢do do fornecedor sera realizada por meio de Contratacao Direta, nos termos da Lei n° 14.133/2021, baseada
em critério técnico que considere a experiéncia comprovada em servicos de alimentacdo em instituicbes de saude,
especialmente para populacdes com necessidades nutricionais diferenciadas.

4. Descricao Sucinta da Necessidade/Demanda:

A contratacdo visa atender a demanda da CASAI Macapa e Oiapoque para fornecimento de refei¢cdes balanceadas e
especificas, adequadas as necessidades nutricionais dos pacientes indigenas e seus acompanhantes, garantindo,
assim, o suporte continuo ao estado de salde e recuperacdo desses individuos, conforme as recomendacdes de
autoridades de saude e o Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira.

5. Localidade de Prestacédo dos Servicos:
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Os servicos de preparo, manipulagdo e fornecimento de refeicbes serdo realizados nas dependéncias da CASAI
Macapa e Oiapoque, garantindo a proximidade entre os usuarios e o fornecimento das refeicdes em tempo adequado,
facilitando a logistica e 0 atendimento imediato & demanda nutricional.

6. Periodo de Execucao:

Os servicos serdo prestados ininterruptamente, ao longo de 07 (sete) dias por semana, incluindo domingos e feriados,
conforme as necessidades e exigéncias da CASAI.

7. Regime de Empreitada:

A execucdo dos servicos sera realizada em regime de empreitada por preco unitario, com valor proporcional as
refeicbes fornecidas mensalmente, permitindo uma adequacgéo continua do fornecimento de acordo com as flutuacdes
de demanda.

8. Exigéncias Relacionadas a Manutencao e Assisténcia Técnica:

No caso especifico de fornecimento de alimentos, é obrigatério que a contratada mantenha todas as boas praticas de
producdo e higienizacdo, incluindo controle rigoroso sobre os aspectos higiénico-sanitdrios e manutencdo dos
equipamentos utilizados no preparo, conforme estabelecido pela RDC n°® 216/2004 da ANVISA/MS e Portarias n° 326
/ISVSIMS e 1428/MS, que regulamentam as condi¢cBes de produgcdo de alimentos para consumo humano em
estabelecimentos de salde.

DETALHAMENTO DOS SERVICOS A SEREM PRESTADOS

As refei¢cdes serdo servidas diariamente, incluindo sabados, domingos e feriados, conforme sugestdo discriminada
abaixo ou conforme a necessidade da CASAI, previamente acordada com a CONTRATADA:

Refeicdo Inicio Término
Café da Manha 07:00 08:00
(Desjejum)
Almoco 11:30 13:30
Lanche da Tarde 15:00 16:00
Jantar 18:00 20:00
Ceia 21:00 22:00

Flexibilidade na Distribuicdo das Refei¢cdes

Caso seja necessario, as refeices poderdo ser servidas antecipadamente ou apdés o horario previamente
estabelecido, em conformidade com as necessidades dos usuéarios da CASAI e mediante solicitacdo formal a
contratada. Essa flexibilidade busca atender as particularidades dos pacientes e acompanhantes, garantindo a oferta
de refeic6es em horéarios que favorecam o bem-estar dos atendidos.

Condicdes Higiénico-Sanitarias e Exigéncias da Vigilancia Sanitaria

Todas as refeicdes deverdo ser servidas em condi¢cfes higiénico-sanitarias adequadas ao consumo, atendendo as
exigéncias da Vigilancia Sanitaria e as Boas Préticas de Fabricacdo e Manipulagéo de Alimentos, conforme a RDC n°
216/2004 da ANVISA. A Contratada sera responsavel por assegurar que as refei¢cdes estejam em conformidade com
esses padrdes, visando proteger a saude dos usuarios da CASAI.
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Equipe Técnica e Qualificacdo Profissional

A execucdo dos servigcos exigira que a Contratada disponibilize uma equipe qualificada, incluindo um nutricionista
responsavel técnico, cozinheiros e pessoal de apoio especializado, em quantidade compativel com a demanda e os
horarios de alimentacdo. A equipe deverd cumprir as normas de vigilancia sanitaria e demais exigéncias legais,
garantindo que todos os processos sejam conduzidos de forma segura e eficiente.

Especificacdes Nutricionais e Macronutrientes

As refeicdes devem conter uma combinacgdo balanceada de macronutrientes (carboidratos, proteinas e gorduras) para
assegurar uma alimentacdo completa. As calorias dos macronutrientes deverdo ser adequadamente distribuidas,
considerando que carboidratos e proteinas fornecem 4 kcal por grama, enquanto as gorduras oferecem 9 kcal por
grama. Essa distribuicdo sera monitorada pelo nutricionista responséavel, que aprovara as fichas técnicas de preparo
das refeicbes.

Elaboracao e Aprovacao de Cardapios

A Contratada devera elaborar cardapios mensais com variagdes semanais, evitando a repeticdo dos mesmos
preparos em periodos consecutivos de sete dias. Esses cardapios deverao ser previamente aprovados pelo
nutricionista da CASAI e afixados nos refeitdrios para a visualizacdo dos usuérios. A variacdo de preparos € essencial
para garantir diversidade nutricional e aceitacdo dos pacientes e acompanhantes.

Andlises Microbiolégicas

Semestralmente, a Contratada devera coletar amostras das refeicGes para analise microbiolégica em laboratério,
custeada pela prépria empresa. Em caso de deteccdo de contaminacdo e comprovada culpa da Contratada, tal
situacado serd caracterizada como falta grave, passivel de san¢des contratuais. Além disso, amostras diarias deveréo
ser armazenadas por 72 horas, para eventual analise em caso de suspeita de intoxicacao alimentar.

Gestdo de Alimentos e Seguranca Alimentar

A reutilizacdo de alimentos ndo servidos para refeicdes subsequentes sera estritamente proibida, garantindo a
integridade das refei¢cdes oferecidas. Além disso, a CASAI tera a prerrogativa de suspender imediatamente o
fornecimento de qualquer alimento que apresente indicios de contaminacdo ou que seja inadequado ao consumo,
solicitando, se necessério, andlises laboratoriais adicionais.

Equipamentos de Protecdo e Condicdes de Trabalho

Durante a manipulagéo e distribuicdo das refeicbes, a equipe devera utilizar equipamentos de protecéo individual
(EPIs) e uniformes adequados, que assegurem a higiene e a seguranca alimentar. Além disso, a infraestrutura de
equipamentos e utensilios devera atender aos requisitos sanitarios vigentes.

Controle Nominal e Quantitativo das Refei¢cdes

A distribuicao sera realizada por funcionérios da Contratada, que também serdo responsaveis pelo controle nominal
do numero de refeicdes servidas. Esse controle devera ser documentado e enviado semanalmente ao fiscal do
contrato e ao nutricionista da CASAI para validagdo e monitoramento.

Dos géneros e insumos

A Contratada devera assegurar o abastecimento continuo da CASAI com todos os géneros alimenticios necessarios
ao cumprimento do cardapio estabelecido, observando cuidadosamente as especificacdes, qualidade, quantidade e
prazos de validade de cada item, de modo a evitar interrupcbes no fornecimento e a garantir refeicées seguras e
nutricionalmente adequadas. Além disso, devera manter o fornecimento de gas de cozinha para o preparo das
refeicdes, assegurando a plena operacao da cozinha.

Também sera de responsabilidade da Contratada o fornecimento dos materiais necessarios a higienizacao dos
ambientes, utensilios, equipamentos e dos préprios trabalhadores, incluindo produtos de limpeza e sanitizacéo, todos
regularizados e apropriados para uso em ambientes alimenticios. A Contratada devera fornecer ainda os materiais
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descartaveis indispensaveis para a prestacdo dos servigos, como toucas, mascaras e luvas, entre outros, para
garantir a seguranca e a higiene em todas as etapas de manipulag¢édo dos alimentos.

Do armazenamento de géneros alimenticios, materiais e outros

Os géneros alimenticios e materiais necessarios para a execucao dos servi¢cos deverao ser armazenados em locais
adequados, sendo obrigatoriamente estocados em armérios fechados para garantir sua conservacdo e seguranca
contra contaminagfes. O estoque minimo desses géneros e materiais devera ser compativel com as quantidades
exigidas para o atendimento continuo da demanda, assegurando que as opera¢des possam ser realizadas sem
interrupcBes. Além disso, a Contratada deverd manter um estoque emergencial, composto tanto por produtos
pereciveis quanto ndo pereciveis, destinado a substituicdo em casos de eventuais falhas no fornecimento regular de
géneros. Esse estoque emergencial é essencial para garantir a continuidade dos servigos e atender prontamente as
necessidades da CASAI, sem comprometimento da qualidade e seguranga dos alimentos fornecidos aos pacientes e
acompanhantes.

Além das condi¢bes gerais de armazenamento, deve-se observar que materiais como caixas de madeira ou papelédo
ndo poderdo permanecer em areas de estoque ou em qualquer outro espaco da CASAI, devido ao risco de
contaminacao. Todos 0s géneros alimenticios deverdo ser organizados de maneira a respeitar o distanciamento de 30
cm do piso e das paredes, dispostos em estrados ou prateleiras adequadas, para garantir ventilagdo e impedir o
contato direto com o solo. Produtos devem ser organizados conforme suas caracteristicas, agrupando enlatados,
farinaceos, graos e descartaveis separadamente. Produtos com data de fabricagdo mais antiga deverao estar
posicionados na parte frontal para consumo prioritario, assegurando que o principio de "primeiro a entrar, primeiro a
sair" (PEPS) seja respeitado.

Para os alimentos refrigerados ou congelados, a disposicdo devera observar as praticas adequadas, com alimentos
prontos para consumo nas prateleiras superiores, alimentos semi-prontos nas prateleiras intermediarias e alimentos
crus nas inferiores. Produtos destinados ao consumo imediato deverdo ser mantidos em condigbes de temperatura
apropriada, seguindo as recomendacbes da legislacdo vigente. Além disso, ap0s a abertura das embalagens
originais, os alimentos deverdo ser transferidos para contentores adequados, devidamente higienizados e
identificados, em conformidade com as normas sanitarias. Em casos em que diferentes tipos de alimentos forem
armazenados no mesmo equipamento, é essencial que estejam devidamente embalados e separados para evitar
contaminacao cruzada.

Durante o armazenamento, os descartaveis deverdo ser mantidos em locais adequados e a temperatura ambiente,
engquanto produtos de limpeza e saneantes deverdo ser estocados em locais especificos, separados dos alimentos
para prevenir contaminacdes quimicas e odores indesejados. Os procedimentos de descongelamento de carnes e
outros alimentos congelados deverdo seguir rigorosamente os tempos e temperaturas recomendados, com 0 registro
das datas e horas de inicio em planilhas especificas, sendo expressamente proibido o recongelamento de produtos
previamente descongelados.

A disposi¢édo dos produtos no estoque e no armazenamento refrigerado ou congelado devera respeitar estritamente
as recomendacdes dos fabricantes e das normas sanitarias. As areas de armazenamento deverdo ser limpas,
ventiladas e livres de luz solar direta e de qualquer material toxico ou entulho, garantindo a seguranca alimentar e a
integridade dos produtos destinados ao consumo dos pacientes e acompanhantes da CASAI.

Temperatura das Refeicbes e Preparo dos Sucos

As refeicdes deverdo ser servidas em temperatura adequada conforme os padrdes da Vigilancia Sanitaria, garantindo
seguranca e qualidade. Os sucos naturais ou de polpa de frutas deverdo ser preparados sem adicdo de acucar,
oferecendo op¢Bes de acompanhamento (aclcar e adocante) para que 0s usuarios possam personalizar sua bebida
conforme necessidade e preferéncia.

Do preparo das alimentacdes

A Contratada devera seguir procedimentos rigorosos e cumprir critérios técnicos especificos em todas as etapas do
pré-preparo e preparo dos alimentos, garantindo que as refeicfes servidas atendam aos mais altos padrdes de
gualidade e seguranca alimentar, de modo a assegurar o bem-estar dos usuérios das unidades CASAI. No que se
refere ao pré-preparo, é essencial que haja um monitoramento detalhado e continuo de todo o processo, abrangendo
desde a higienizacéo pessoal dos funcionarios e a limpeza ambiental até a sanitizacdo dos materiais utilizados e a
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manipulagdo dos alimentos. A atengdo ao controle de temperatura sera rigorosa, especialmente nas areas de
esterilizacdo, resfriamento, refrigeracdo e reaquecimento, com cada etapa supervisionada por profissionais
capacitados e submetidos a treinamentos regulares.

Durante o pré-preparo, os alimentos deverdo estar sempre protegidos contra possiveis contaminagbes, sendo
armazenados e manipulados sob tampas, filmes plasticos ou papéis impermeaveis, que deverdo ser descartados
apOs o0 uso para evitar qualquer risco de contaminacao cruzada. Além disso, todos os produtos serao higienizados
rigorosamente de acordo com as normas de boas préaticas estabelecidas pela Vigilancia Sanitéria, garantindo que
cada ingrediente seja devidamente lavado e sanitizado antes de ser utilizado no preparo final.

Passando para a etapa de preparo, esta sera realizada por uma equipe especializada, treinada para aplicar as
melhores técnicas culinarias e seguindo as normas sanitarias estabelecidas, sempre sob a supervisédo direta de um
nutricionista da Contratada. O tratamento térmico dos alimentos sera conduzido de maneira que todas as partes
atinjam uma temperatura minima de 70°C, exceto em casos em que combinacfes especificas de tempo e
temperatura possam garantir a seguranca higiénico-sanitaria. Os alimentos que nao forem consumidos imediatamente
apos o preparo deverdo ser armazenados de forma adequada: frios e saladas entre 5°C e 10°C, e, quando mantidos
a quente, deverdo permanecer a uma temperatura superior a 60°C. No caso de congelamento ou resfriamento, os
alimentos preparados deverao ser devidamente resfriados antes de serem armazenados.

Para os vegetais consumidos crus, sera obrigatéria a sanitizacdo em solucdo de hipoclorito de so6dio, em
conformidade com as instru¢cdes do fabricante e utilizando produtos regularizados pelo Ministério da Saude. A
Contratada deverd garantir que a diluicdo, o tempo de contato e 0 método de aplicacdo dos produtos saneantes
sigam rigorosamente as instru¢des, com os produtos identificados e guardados em local reservado exclusivamente
para esse fim. Equipamentos e utensilios de higienizacdo deverdo ser préprios para a atividade, em numero
adequado, e armazenados em local separado, observando-se a segregacdo entre aqueles usados em superficies de
alimentos e os destinados a limpeza geral das instalacdes.

Além disso, a Contratada devera implementar um controle de qualidade continuo e abrangente, aplicando as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) junto ao método de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Esse
sistema permitira a identificacdo de riscos, a definicdo de pontos criticos e a realizacdo de acdes preventivas
imediatas. A Contratada devera elaborar um fluxograma detalhado das etapas de preparacdo, permitindo a
identificacdo e monitoramento de todos os pontos criticos ao longo do processo, e garantindo assim a integridade do
controle de qualidade dos alimentos.

Por fim, todos os alimentos prontos para o consumo deverdo ser mantidos em recipientes tampados ou cobertos com
filme plastico atoxico, sempre em temperaturas adequadas para consumo seguro. A agua utilizada para a diluicdo de
sucos devera ser filtrada ou mineral, mantendo a seguranca higiénica de todos os liquidos consumidos. Esses
procedimentos tém como objetivo proteger a salde dos pacientes e acompanhantes da CASAI, garantindo que todas
as refeicdes fornecidas estejam em total conformidade com as exigéncias nutricionais e sanitérias, essenciais para o
atendimento as necessidades especificas da populagéo atendida.

Da distribuicao das refeicdes

A distribuicao das refei¢cdes seré realizada pela Contratada, respeitando rigorosamente os horéarios estabelecidos e as
especificacbes de cada refeicdo, de modo a assegurar que 0s usuarios recebam as por¢cées de maneira adequada e
uniforme. A Contratada devera garantir que cada refeicdo seja servida na temperatura correta, atendendo aos
padrbes de nutricdo e higiene preconizados para um servico de qualidade.

Para a execucéo desse servico, a Contratada devera utilizar recipientes apropriados, que estejam em perfeito estado
de conservacdo e em quantidade suficiente para atender a demanda diaria de refeicGes. As bandejas utilizadas
deverao ser de polipropileno, em cor clara padronizada, resistente ao calor, com dimensdes externas de 47,5 cm de
comprimento, 32,7 cm de largura e 2,3 cm de altura, e area Util de 35,5 x 28,5 cm. Para servir os alimentos, deverdo
ser utilizados pratos fundos ou rasos, preferencialmente em vidro ou material alternativo que ndo contenha bisfenol A
(BPA), também padronizados, lisos e de facil higieniza¢do, com um didmetro minimo de 30 cm.

Além das bandejas e pratos, a Contratada devera disponibilizar copos descartaveis de alta resisténcia, com
capacidade minima de 250 ml, para o consumo de liquidos, garantindo assim a seguranca e praticidade no uso. Os
talheres deverdo ser fornecidos em kits, compostos por garfo, colher e faca de mesa com ponta arredondada e fio de
corte minimizado, oferecendo seguranca no manuseio e facilitando a higienizacdo. Essa padronizacdo busca nao
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apenas facilitar a logistica de distribuicdo e higienizagdo, mas também proporcionar uma experiéncia de consumo
segura e satisfatoria para os usuarios, atendendo aos requisitos de salde e bem-estar estabelecidos para as
unidades da CASAI.

Dos equipamentos

A Contratada devera responsabilizar-se integralmente pelas despesas de fornecimento dos equipamentos
necessarios para a execugao do objeto contratual, garantindo que todos os itens atendam as exigéncias técnicas e de
seguranca para o preparo e manipulacdo dos alimentos. Os equipamentos, moveis e utensilios utilizados,
especialmente aqueles que entram em contato direto com os alimentos, deverédo ser fabricados com materiais que
nao transmitam substancias téxicas, odores ou sabores, em conformidade com a legislacao especifica. A Contratada
devera assegurar que tais equipamentos estejam sempre em excelente estado de conservacgao, resistentes a
corrosao e aptos a suportar operacdes de limpeza e desinfeccao repetidas.

A manutencdo programada e periddica dos equipamentos e utensilios sera obrigatoria, incluindo a calibracdo de
instrumentos ou dispositivos de medicdo que possam impactar a qualidade dos servi¢os, com a devida documentacéo
e registro de cada operagdo. Todos os equipamentos deverdo possuir superficies lisas, impermeaveis, lavaveis e
isentas de rugosidades, frestas ou outras imperfeicbes que possam comprometer sua higienizacdo, prevenindo,
assim, qualquer fonte de contaminacdo alimentar. As adaptacdes ou complementacfes que se fizerem necessarias
aos equipamentos, especialmente aqueles que sejam patriménio da CASAI, deverdo ser realizadas pela Contratada,
mediante prévia anuéncia da Contratante e sem nenhum custo adicional para o 6rgao.

Ao término do contrato, a Contratada poderd retirar todos 0s equipamentos que tiver instalado, desde que a remocao
seja realizada de maneira a ndo danificar as instalacdes permanentes da CASAI. Tanto a manutencdo preventiva
guanto a corretiva dos equipamentos serdo de responsabilidade exclusiva da Contratada, que devera garantir a
realizacdo desses servicos sem interrupcdes na prestacdo dos servicos e sem comprometer a seguranca dos
funcionarios e pacientes.

Adicionalmente, a Contratada devera identificar todos os equipamentos que serdo empregados na execu¢do dos
servigcos, de modo a permitir a rastreabilidade e o controle adequado dos bens envolvidos na prestagédo do servigo.
Todos os utensilios para preparo e distribuicdo dos alimentos deverdo ser compativeis com o volume de refeicfes e a
demanda da CASAI, de forma a garantir a eficiéncia e a qualidade no atendimento.

Da higienizacdo dos equipamentos e utensilios

A Contratada seré responsavel pela higienizagdo de todos os equipamentos e utensilios utilizados na prestacao do
servico, garantindo que o processo seja realizado de acordo com os padrdes de seguranca sanitaria. A higienizagéo
devera ser conduzida com rigor para assegurar a eliminacdo de qualquer residuo ou contaminante que possa
comprometer a seguranca dos alimentos. Quanto ao controle integrado de pragas, este sera realizado
periodicamente, sempre que necessario, por equipe devidamente treinada ou por empresa especializada, sob a
responsabilidade e o custo da Contratada, utilizando apenas produtos autorizados pelo Ministério da Saude para
garantir a seguranca dos alimentos e do ambiente de preparo.

O recolhimento de residuos e sobras de alimentos sera realizado diariamente pela Contratada, em quantas vezes for
necessario para manter a limpeza e higiene dos espacos. Esses residuos deverao ser acondicionados em sacos
plasticos resistentes, nas cores estabelecidas pela legislacédo vigente para facilitar a segregacao, e transportados até
0 ponto de coleta indicado pela Contratante para o destino final adequado. A Contratada deverd adotar préaticas de
uso responsavel da 4gua, assegurando a economia e evitando desperdicios, sem prejuizo da adequada higienizacdo
do ambiente, dos alimentos, dos utensilios e dos proprios trabalhadores.

Todos os produtos utilizados para limpeza e sanitizagdo dos alimentos, equipamentos, utensilios e areas de preparo
deverdo ter registro na ANVISA e atender as exigéncias da legislacdo em vigor. Os vasilhames e caixotes da
Contratada deverdo ser mantidos no local indicado pela Contratante, organizando o espaco e facilitando o acesso
para a execucdo dos servi¢cos. Adicionalmente, a Contratada também sera responsavel pela higienizacdo das areas
adjacentes a cozinha que forem utilizadas durante a prestagéo do servigo, garantindo que todo o espaco permaneca
limpo e adequado para o preparo e manipulacdo dos alimentos.

Da higienizacao das instalacdes
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Os produtos utilizados na higienizacao deverdo ser de boa qualidade e adequados a higienizacdo das diversas areas
e das superficies, de maneira a ndo causar danos nas dependéncias e aos equipamentos, ndo deixando residuos ou
cheiros, podendo ser vetado pelo CONTRATANTE;

O piso devera permanecer sempre seco, sem acumulos de agua;
Da Conservacao das Instalacdes

A Contratada devera realizar servicos de desinsetizacdo e desratizagdo mensalmente, ou sempre que necessario,
abrangendo as areas internas e externas das instalacdes. Esses servicos deverdo ser executados por uma empresa
especializada e devidamente qualificada, e o certificado de execucdo deverd ser fixado em local visivel, contendo
todas as informagfes pertinentes, como o tipo de inseticida utilizado, sua classificacdo e o prazo de validade da
operacdo. Somente produtos com registro no Ministério da Saude, de comprovada qualidade e adequados ao
ambiente alimentar, deverdo ser empregados. Adicionalmente, a Contratada devera apresentar um cronograma
detalhado que contemple a programacéo desses servicos, garantindo sua regularidade e adequacdo ao ambiente da
CASAI.

Do Pessoal

A Contratada devera manter um nutricionista devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricdo, que sera o
responsavel técnico pelos servicos. Em casos de impedimento deste profissional, devera ser providenciada a imediata
substituicdo por outro profissional de nivel equivalente, de acordo com o previsto na Lei n°® 14.133/2021 e na
Resolugdo CFN n° 378/05. O quadro de funciondarios devera ser suficiente, capacitado e treinado para a execugao das
atividades exigidas, conforme orientacdo da Contratante. Além disso, a Contratada devera manter um banco de
reserva de profissionais qualificados, garantindo substituicdes rapidas e sem interrupgdes nos servigos.

Cabe a Contratada assegurar que os funcionarios responsaveis pelo preparo e distribuicdo das refeicdes na CASAI
estejam adequadamente uniformizados, usando capotes, toucas, mascaras descartaveis, uniformes e sapatos
fechados especificos para o servico. Esses itens de vestimenta e protecdo sdo essenciais para evitar a liberacdo de
particulas e garantir a seguranca alimentar.

Da Higiene Pessoal dos Funcionarios

Para garantir um ambiente de trabalho seguro e sanitario, os funcionarios da Contratada deverdo cumprir as
seguintes exigéncias de higiene pessoal:

¢ Utilizar uniformes completos, limpos, passados e identificados com cracha da empresa.
® Fazer a barba diariamente.

* N&o usar maguiagem.

® Manter as unhas curtas, limpas e sem esmalte.

¢ Utilizar rede de cabelo e touca, de forma que os cabelos fiquem totalmente cobertos.

* Manter os sapatos e botas limpos.

® Cobrir e proteger qualquer ferimento de forma adequada.

* Nao usar joias, brincos, bijuterias, reldgios ou outros aderecos durante o trabalho.

A Contratada sera responsavel pela supervisao diaria da higiene pessoal de seus funciondrios, bem como pela
limpeza dos uniformes. Devera, também, manter um estoque adequado de aventais, redes para cabelo, toucas e
gorros descartaveis para atender as necessidades dos funcionarios e de outros profissionais que eventualmente
adentrem as dependéncias do servico.

Das especificacdes das refeicdes

S&o descritos os itens e a forma de preparo das refei¢cdes, porém, a CASAI podera solicitar a inclusdo/alteracéo de
itens especificos no cardapio, incluindo forma de preparo, de acordo com as especificidades culturais dos indigenas
presentes na CASAI.

Sobre as refeicdes
Deverdo ser servidas 05 (seis) refeicbes diarias, nos horarios especificados no item acima, seguindo as regras de

ouro do Guia Alimentar da Populagdo Brasileira, 2014.
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Para assegurar uma alimentagédo equilibrada e adequada ao publico atendido pela CASAI, a Contratada devera
fornecer seis refei¢cdes diarias nos horarios definidos, seguindo as diretrizes estabelecidas pelo Guia Alimentar para a
Populagéo Brasileira (2014). Esse guia incentiva o consumo predominante de alimentos in natura ou minimamente
processados, que devem ser a base da alimentacéo, enquanto alimentos ultraprocessados devem ser evitados. A
preparacdo deve priorizar ingredientes frescos, como frutas, verduras, grdos e tubérculos, e minimizar o uso de 6leos,
gorduras, sal e agucar, de acordo com as recomendacdes de nutricdo e seguranga alimentar para a populagéo
atendida.

Em criancas, a ingestdo insuficiente de energia pode gerar graves deficiéncias nutricionais, afetando o crescimento,
desenvolvimento e a resisténcia contra doencas. Para evitar esses riscos, a oferta devera seguir a prescricao dietética
do nutricionista responsavel pela CASAI. Gestantes e lactantes também possuem necessidades especificas: o
Institute of Medicine (IOM, 2002) recomenda um acréscimo de 340 a 360 kcal/dia para gestantes no segundo
trimestre e 452 kcal/dia no terceiro. Na lactacdo, sdo necessarios cerca de 750 kcal adicionais diarios para satisfazer
as demandas energéticas da producao de leite, conforme estimativas do especialista Martins (1979). A Contratada
devera ajustar a oferta conforme essas diretrizes e sob supervisédo do nutricionista.

As refeicbes devem ser compostas conforme os percentuais recomendados pelo Guia Alimentar de 2008, com
aproximadamente 55% a 75% do valor energético total proveniente de carboidratos, dos quais 45% a 65% devem ser
carboidratos complexos, e menos de 10% de aguUcares simples. As principais fontes de carboidrato incluem graos,
tubérculos e raizes, que sado fundamentais para a dieta indigena. Para as gorduras, a ingestao ideal corresponde a
15% a 30% do valor energético total, provenientes de 6leos e gorduras saudaveis, enquanto as proteinas devem
compor de 10% a 15% da alimentacdo, fornecendo aminoacidos essenciais presentes em carnes, ovos e
leguminosas.

A variedade de frutas, legumes e verduras é essencial, pois esses alimentos contém fibras, vitaminas e minerais que
aumentam a resisténcia a infeccdes e contribuem para a saude geral. Entre as frutas, maca, banana, mamao, laranja,
abacaxi e meldao sao amplamente consumidas, enquanto verduras como couve, cenoura, ablbora e espinafre
complementam o cardapio. Alimentos regionais como agai, buriti, caja, caju, mangaba e hortalicas como jambu e ora-
pro-nébis sdo altamente nutritivos e ajudam a prevenir deficiéncias vitaminicas, especialmente de vitamina A, nas
regides Norte e Centro-Oeste, sendo uma fonte local importante para a populagdo indigena. Esses alimentos
oferecem uma diversidade de micronutrientes e bioativos essenciais, sendo incorporados ao cardapio para atender as
necessidades nutricionais especificas dos pacientes e acompanhantes indigenas.

COMPOSICAO DAS REFEICOES
O desjejum devera constar de:
Bebidas

* Leite (300 ml) ou café (300 ml), podendo ser oferecido com agucar, sem aglcar ou com adogante, de acordo
com a preferéncia do usuario.

® Suco de fruta natural ou de polpa de frutas (300 ml), com diluicdo conforme recomendada pelo fabricante e
possibilidade de escolha entre adogado e ndo adocado, respeitando o habito alimentar da populacéo atendida.

Fonte de Proteina

® Queijo (30 g), variando o tipo conforme a disponibilidade e preferéncias culturais, ou
* Ovo de galinha (1 unidade), uma alternativa de proteina popular e acessivel.

Carboidratos e Paes

Pao (50 g) com 10 g de manteiga, ou

Beiju (100 g) ou tapioca, uma opgéo tradicional e culturalmente relevante para muitos usuarios, ou

Cuscuz (150 g), uma alternativa de carboidrato, ou

Mingau (300 ml) de aveia, arroz, banana, farinha de tapioca, ou milho, respeitando os costumes alimentares.

Tubérculos e Raizes
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* Uma porcdo de 100 g de tubérculos como batata, mandioca (macaxeira/aipim), banana da terra, cara, inhame,
pupunha ou tucuma. A selegdo sera feita conforme a preferéncia cultural e regional, considerando a
familiaridade do publico com esses alimentos.

Frutas

* Uma fruta inteira ou em porcdo de 150 g, podendo ser banana, abacaxi, laranja, tangerina, melancia, maca,
manga, mamao ou meldo. A variedade sera oferecida de forma rotativa ao longo da semana para proporcionar
uma dieta rica em nutrientes e adequar-se aos habitos alimentares.

O lanche da tarde devera constar:
Bebidas

® Suco de fruta natural ou de polpa (300 ml), conforme diluicdo indicada pelo fabricante, adaptando-se ao
costume alimentar dos usuarios da CASAI; ou
® Cha variado (250 ml), como uma alternativa culturalmente relevante e reconfortante.

Opcoes de Carboidratos

* Beiju ou tapioca (100 g), ou

® Cuscuz (130 g), preparado de forma tradicional, respeitando os habitos regionais, ou

* Uma fatia média (150 g) de bolo caseiro, com variedades como mandioca, leite, milho, fuba ou tapioca,
representando receitas tipicas da cultura regional, ou

®* Mingau (300 ml), preparado com aveia, arroz, banana, farinha de tapioca ou milho, com variagbes que
valorizam as tradi¢cdes alimentares e contribuem para uma alimentacéo diversificada.

Tubérculos e Raizes

* Uma porcdo (100 g) de tubérculos, incluindo batata, mandioca (macaxeira/aipim), banana da terra, cara,
inhame, pupunha ou tucumé, preparados de forma a preservar suas caracteristicas nutricionais e sabores
tradicionais.

Frutas

* Uma porcéo de fruta fresca (150 g), variando entre opcdes como banana, abacaxi, laranja, tangerina, melancia,
macd, manga, mamao ou meldo, com alterndncia durante a semana para garantir diversidade e o
aproveitamento de frutas da estacéo, respeitando o costume alimentar e as preferéncias regionais.

A ceia devera constar de:
Bebidas

* Suco de fruta natural ou de polpa, conforme diluicdo do fabricante, em copo de 300 ml, adaptando-se ao habito
alimentar dos usuérios da CASAI, ou
® Chéa variado (250 ml), como uma opcéao culturalmente relevante e reconfortante.

Opcoes de Mingau e Sopa

* Mingau (300 ml), preparado com aveia, arroz, banana, farinha de tapioca ou milho, respeitando as
especificidades culturais e regionais, ou

® Sopas, caldo ou canja de legumes, frango ou carne (300 ml), oferecendo uma alternativa quente e nutritiva para
0 consumo diério.

Paes e Bolo Caseiro

* Uma fatia média (150 g) de bolo caseiro, preparado com ingredientes como mandioca, leite, milho, fuba ou
tapioca, para promover diversidade e respeitar os costumes locais de alimentacao.

Frutas
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* Uma porcao de fruta fresca (150 g), variando entre op¢bes como banana, abacaxi, laranja, tangerina, melancia,

macda, manga, mamao ou meldo, com rotatividade semanal para garantir uma oferta diversificada e alinhada a
sazonalidade, sempre respeitando os habitos e preferéncias regionais.

O almoco e o jantar deverao constar:

Opcoes Proteicas:

1. Carne Bovina: De primeira qualidade, sem nervuras, gordura excessiva ou aparas.

Assados (200g): Contrafilé, coxao mole, chéa de dentro, ou alcatra.

Grelhados (200g): Contrafilé.

Cozidos (200g): Musculo, acém, lagarto, alcatra, cha de dentro, patinho, coxdo mole, ou cupim.

Bifes (200g): Cabecga de lombo, contrafilé, ou alcatra.

Bifes de Panela ou Rolé (200g): Alcatra, cha de dentro, patinho, ou coxdo mole.

Cubos ou Iscas (200g): Cabeca de lombo, alcatra, patinho, ou cha de dentro.

Carne Moida (200g): Musculo, cabeca de lombo, alcatra, chd de dentro, ou patinho, com no maximo 10% de
gordura.

Espeto (200g): Alcatra ou contrafilé.

2. Carne Suina: Servida apenas para coletividade sadia, sem nervuras e gordura em excesso.

Assados (250g): Lombo, pernil, ou bisteca.
Grelhados (200g): Lombo ou pernil.

Aves (Frango): De primeira qualidade, sem pele.
Assados (250g): Peito, coxa ou sobrecoxa.
Ensopados (250g): Peito, coxa ou sobrecoxa.
Espeto (200g): Peito.

Filé Grelhado (200g): Peito.

Iscas (2009): Peito.

3. Pescados (Peixes): Sempre frescos, de escamas e de alta qualidade.

Ensopados (250g) em posta: Tucunaré, pescada branca, pescada amarela, pirapitinga, ou tambaqui.
Empanados (200g) em filé: Pescada branca, amarela, ou tilapia.

Grelhados (200g): Pescada branca, amarela, ou tilapia.

Assados (300g): Tucunaré, pescada branca, pescada amarela, tambaqui, ou pirapitinga.

Visceras: Servidas apenas para coletividade sadia, sem nervuras e aparas.

Grelhados (200g): Figado em bife ou iscas.

4. Acompanhamentos: Devem acompanhar opgdes de proteina.

Guarnicdes (100g): Duas opc¢des, podendo incluir batata-doce cozida, mandioca/macaxeira, milho cozido,
pupunha, ou outra guarni¢do respeitando especificidades culturais e regionais.

Arroz (200g): Qualidade agulhinha ou parboilizado.

Leguminosas/Feijao (120ml): Diversas variedades de feijdo, respeitando preferéncias culturais e regionais,
como feijao preto, fradinho, carioca, ou feijao de corda.

Saladas (90g): Duas opc¢des de saladas com vegetais folhosos e néo folhosos, crus e cozidos, temperados com
azeite, lim&o e ervas naturais.

Frutas (150g): Uma porgdo de frutas frescas variadas, como banana, abacaxi, laranja, tangerina, melancia,
magcd, manga, mamao, ou meldo, respeitando habitos alimentares e a sazonalidade.

Observacoes sobre o acompanhamento:

Ofertar sempre farinha de mandioca;
Sopa de carne com legumes ou canja de galinha ( somente no jantar) de 300ml a 400ml.

5. Bebidas e Sopa
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® Suco de Frutas Natural ou Polpa: Copo de 300 ml, variando entre sabores regionais como mangaba, caju,
goiaba, maracuja, manga, acerola, abacaxi, graviola, e tangerina.

® Sopa ou Canja de Galinha: Caldo de carne com legumes ou canja de galinha, especialmente para a refeicdo
noturna.

6. Informacées Complementares:
a) Dietas Personalizadas

A necessidade de adequacgdo da alimentacdo quanto a consisténcia (branda, pastosa, liquida, liquida-pastosa) ou a
exclusdo de ingredientes especificos (como sal, aglcar ou gordura) devera ser autorizada pela nutricionista das
CASAI ou fundamentada em prescricdo médica ou nutricional.

A empresa contratada devera seguir rigorosamente essas orientagdes, ajustando o preparo das refeicées conforme
as especificidades prescritas, garantindo a seguranca alimentar e a adequacao nutricional dos pacientes atendidos.

CONSIDERAGOES FINAIS SOBRE AS REFEICOES
Cardapios Especiais e Diversificados

Os cardéapios oferecidos devem ser planejados de forma variada, equilibrada e visualmente atrativa, garantindo o
aporte caldrico necessario e uma boa aceitacdo dos usuarios. Em datas comemorativas como Dia do indio, Natal,
Ano Novo, Dia das Criancas, Dia dos Pais, Dia das Maes, Festas Juninas e Dia Internacional da Mulher, dever&o ser
elaborados cardapios diferenciados. A solicitagdo para esses cardapios especiais podera ser feita pela Chefia da
CASAI ou por Nutricionista devidamente autorizado para solicitacao.

Adequacao a Padrdes Alimentares Culturais

Para atender aos indigenas cujos habitos alimentares possam incluir tabus e praticas socioculturais especificas, a
Contratada devera fornecer refeicbes diferenciadas, respeitando essas particularidades. Tais solicitacdes serédo
realizadas previamente e autorizadas pela Chefia da CASAI ou por nutricionista responsavel, de modo a promover
uma alimentacéao culturalmente adequada.

Controle de Qualidade e Procedéncia dos Alimentos

A empresa devera disponibilizar amostras das preparacfes para avaliacdo pela equipe de fiscalizagcdo sempre que
solicitado. Todos os componentes do prato principal deverdo ser adquiridos de fornecedores credenciados pelos
orgdos competentes e possuir registro no Servico de Inspecdo Federal (SIF), em conformidade com as normas do
Ministério da Agricultura e da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Fiscalizacdo de Recebimento e Procedéncia das Carnes

A equipe de Fiscalizagdo e Controle podera realizar inspecao rigorosa no recebimento dos géneros, com coleta de
amostras para analise sempre que necessario. As carnes fornecidas devem ser padronizadas e embaladas em sacos
plasticos especificos para alimentos, com identificacdo da data de manipulagéo, validade e SIF. Nao serdo aceitas
carnes de fornecedores nao habilitados ou sem autorizacéo especifica para funcionar como frigorificos.

Qualidade dos Sucos

Os sucos fornecidos deverdo ser preparados com frutas in natura ou polpas congeladas, sendo proibido o uso
repetitivo do mesmo sabor mais de trés vezes por semana. A propor¢do de sucos concentrados em garrafa para
polpas ou frutas in natura devera ser de 1 para 2. Todos 0s sucos e produtos industrializados devem ser provenientes
de fornecedores idbneos, com embalagens integras, dentro do prazo de validade e em temperatura recomendada:
Polpas de frutas congeladas a -18 °C, com tolerancia até -15 °C, e produtos industrializados conforme indicagéo na
embalagem.

Estoque e Substituicdo de Produtos
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A Contratada devera manter um estoque minimo adequado e, caso algum produto seja considerado de qualidade
duvidosa pela Contratante, substitui-lo por outro produto equivalente em até 24 horas para itens disponiveis no
mercado local ou 48 horas para aqueles de fora do estado.

Acesso a Instalagcdo dos Fornecedores

Os técnicos de fiscalizagdo da Contratante terdo o direito de acesso as instalagdes dos fornecedores da Contratada,
acompanhados do responsavel técnico, para verificagdes de conformidade, sem necessidade de aviso prévio.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Apresentaremos nas tabelas a seguir, a estimativa das quantidades a serem contratadas para atender as
necessidades da CASAI - Macapa e CASAI - Oiapoque, respectivamente.

CASAI - MACAPA
Item CATSER Descrigcao Unidade de Medida Quantidade (Q)
1 15210 Desjejum UND 4.680
2 15210 Almocgo UND 4.680
3 15210 Lanche da Tarde UND 4.680
4 15210 Jantar UND 4.680
5 15210 Ceia UND 4.680
CASAI - OIAPOQUE
Item CATSER Descricao Unidade de Medida Quantidade (Q)
1 15210 Desjejum UND 1.350
2 15210 Almocgo UND 1.350
3 15210 Lanche da Tarde UND 1.350
4 15210 Jantar UND 1.350
5 15210 Ceia UND 1.350
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8. Estimativa do Valor da Contratacao

8.1. Para a determinacéo do valor estimado da presente contratacdo, foram utilizados os parametros previstos nos
incisos Il e IV do artigo 5° da IN SEGES/ME n° 65/2021. Assim, foram consideradas contratacdes similares realizadas
por outros DSEIs e pesquisas diretas junto a fornecedores locais, com o objetivo de aproximar o preco a realidade do
mercado regional.

8.1.1. A utilizacdo do inciso | da referida norma foi inicialmente avaliada, por meio de consultas aos sistemas
oficiais de governo, como o Painel de Precos e o ComprasNet. No entanto, verificou-se que esses sistemas nao
apresentavam parametros suficientes para aferir todos os itens da contrata¢do, impossibilitando sua aplicacao
plena na composicdo do valor estimado.

8.1.2. A metodologia adotada permitiu a composi¢do de uma cesta de precos alinhada as especificidades do
objeto, contemplando aspectos como logistica de distribuicdo, custos operacionais e fatores ambientais,
garantindo valores compativeis com o mercado local e a viabilidade da contratacéo.

8.2. Abaixo, apresentam-se as tabelas que consolidam os resultados dessa analise. Vejamos:

1. CASAI - Macapa:

| Valor Estimado da Contratacdo - CASAI/MACAPA |
| Item ” CATSERICATMAT ” Descricao || Unidade ” Quantidade (Q) ” Valor Unitario (VU) || Valor Total (VT) |
[ 1| 15210 | Desjejum || Unidade || 4.680 | R$ 11,55 | R$54.05400 |
[ 2 | 15210 | Almogo || Unidade || 4.680 | R$ 20,71 | Rsoeo2280 |
IEN 15210 | Lanche da Tarde || unidade || 4.680 | R$ 12,33 | Rss7.70440 |
| 4 | 15210 | Jantar || unidade || 4.680 | R$ 17,00 | Rs$79.56000 |
[ 5 | 15210 | Ceia | Unidade || 4.680 | R$ 11,94 | R$55.879,20 |
| Valor Total Estimado (VTE) | Rs344.12240 |

2. CASALI - Oiapoque:

Valor Estimado da Contratacdo - CASAI/OIAPOQUE

| |
|Item || CATSERICATMAT || Descricao || Unidade ” Quantidade (Q) || Valor Unitario (VU) || Valor Total (VT) |
[ 1] 15210 | Desiejum [ unidade || 1.350 | R$ 12,43 | Rsie78050 |
| 3 | 15210 | Almogo || unidade || 1.350 | R$ 22,63 | R$3055050 |
| 4| 15210 | Lanche da Tarde || Unidade || 1.350 | R$ 12,10 | R$16.33500 |
[ 5 | 15210 | Jantar || Unidade || 1.350 | R$ 22,63 | Rssos5050 |
[ 6 | 15210 | Ceia || Unidade || 1.350 | R$ 12,50 | Rs16.99650 |
| Valor Total Estimado (VTE) | Rs111.213,00 |

8.3. O valor estimado da contratagéo foi apurado com base no somatério total dos resultados obtidos, considerando o
preco unitario de cada refeicdo multiplicado pela quantidade necessaria para um més de execucdo nas CASAI's.
Dessa forma, o montante estimado para um més de fornecimento dos servigos totaliza R$ 455.335,40 (quatrocentos e
cinquenta e cinco mil, trezentos e trinta e cinco reais e quarenta centavos).

8.4. Para um periodo total de 12 (doze) meses, 0 valor estimado da contratacdo é de R$ 5.464.024,80 (cinco
milhGes, quatrocentos e sessenta e quatro mil, vinte e quatro reais e oitenta centavos), garantindo adequacéo
econbmica conforme diretrizes legais e a consequente viabilidade financeira da contratacao.
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9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

A presente contratacd@o, fundamentada no art. 75, inciso VIII, da Lei n® 14.133/2021, seré realizada via Dispensa de
Licitagcdo e tem como critério de escolha o menor pre¢o por grupo. A decisdo por grupo foi tomada com o intuito de
manter a competitividade sem comprometer a viabilidade técnica da execucdo dos servicos, principalmente devido a
similaridade das atividades de execugao envolvidas.

No entanto, o parcelamento do objeto mostra-se tecnicamente inviavel, pois a distribuicdo e o preparo de algumas
das refei¢cbes (café da manhd, almoco, lanche da tarde, jantar e ceia) ocorrerdo nas instala¢des disponibilizadas pela
CASAI, onde a limitacdo do espaco fisico ndo comporta a atuagdo de mais de uma empresa de forma simultanea.
Dessa maneira, 0 parcelamento por item comprometeria o0 escopo do contrato, inviabilizando a execucado continua e
organizada das refeicbes dentro das especificacdes exigidas para os usuarios atendidos.

Além disso, o agrupamento das atividades de preparo e fornecimento das refeicdes em um Unico contrato assegura a
coesdao e a responsabilidade integral da empresa contratada quanto a qualidade, ao atendimento das especificidades
nutricionais e sanitarias, e a adaptacéo dos cardapios as necessidades especificas dos usuarios, fatores essenciais
para a eficiéncia do servico. O critério por grupo, portanto, ndo compromete a execu¢do nem prejudica a objetividade
dos custos, pois 0s materiais e equipamentos empregados representam uma propor¢ao nao significativa no valor final
da contratacao.

Conforme defendido pelo Professor Jorge Ulisses Jacoby Fernandes, em seu parecer, a regra do parcelamento s6
deve ser aplicada quando existe viabilidade técnica, sendo a avaliacéo técnica prioritaria em relagéo a econémica. No
caso em questdo, a manutencao do objeto como unidade integral é, de fato, indispensavel para garantir a eficacia e a
uniformidade do servigo prestado, especialmente considerando a limitagdo espacial e operacional das instala¢des da
CASAI.

Portanto, o ndo parcelamento do objeto é uma medida essencial, que preserva a qualidade e a continuidade
dos servicos, respeitando o Principio da Supremacia do Interesse Publico, previsto no § 2°, inciso Xlll, da Lei n°
9.784/1999. Qualquer tentativa de fragmentacéo da presente contratagdo comprometeria a eficiéncia e a seguranca
alimentar, fundamentais para o atendimento das demandas especificas da populacdo indigena atendida pela CASAI.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

N&o havera contratacdes correlatas e/ou interdependente com o objeto da contratacdo em referéncia.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

Esta previsto a contratacdo no Planejamento anual de Contratacdo - PCA/DSEI/AMP, conforme demonstracao por
meio do Documento de Formalizacdo de Demanda n°. 52/2025.

12. Resultados Pretendidos

A contratacdo de empresa especializada para a prestacdo de servicos continuos de manipulacdo, preparo,
fornecimento e distribuicdo de alimentacdo nas Casas de Saude Indigena (CASAI) em Macapa e Oiapoque visa
assegurar a entrega de refeicbes de qualidade, adequadas ao contexto cultural e as necessidades nutricionais dos
pacientes indigenas e seus acompanhantes. Tal servico sera pautado pela conformidade com a Resolu¢do RDC n°
216/2004, que estabelece o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao, garantindo que
todas as etapas de preparo e distribuicdo sigam padrdes rigorosos de seguranca alimentar e higiene.

Os resultados pretendidos incluem beneficios diretos e indiretos relacionados a continuidade do servigo essencial de
alimentacao, que desempenha um papel co-terapéutico no processo de recuperacédo de saude dos pacientes. A oferta
de refeicBes adequadas e nutritivas contribui significativamente para a promog¢éo da salde e para a recuperacao mais
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rapida dos assistidos, reduzindo potencialmente o tempo de permanéncia nas CASAI e os custos associados a
assisténcia prolongada.

A gestéo eficiente dos recursos humanos, materiais e financeiros do DSEI/AMP sera otimizada, uma vez que a
empresa contratada assumird integralmente a logistica e a execugcdo das refeigcbes, permitindo que a equipe da
CASAI se concentre em suas atividades finalisticas de atendimento a salde. Espera-se, assim, alcancar um melhor
aproveitamento dos recursos da instituicdo, além de obter economia indireta ao minimizar eventuais complicacdes
associadas a dietas inadequadas. A contratagdo visa, portanto, ndo apenas assegurar a continuidade e a qualidade
do servico, mas também promover condi¢cdes que favorecam o bem-estar dos pacientes e o0 uso racional dos recursos
publicos, em conformidade com os principios da economicidade e da eficiéncia.

13. Providencias a serem Adotadas

13.1. Antes da celebracdo do contrato, a Administracdo devera adotar uma série de medidas preparatdrias,
fundamentais para garantir a execucdo eficaz e eficiente do objeto contratado. Essas providéncias tém como objetivo
criar as condi¢cdes adequadas para que o servico seja prestado em conformidade com as exigéncias técnicas,
normativas e operacionais previstas no instrumento contratual.

Dentre as ac0es prioritarias, destacam-se:

1. AdaptacGes no Ambiente: Avaliar a infraestrutura das CASAIl's de Macapa e Oiapoque para identificar
eventuais ajustes ou adequacdes que sejam indispensaveis a execucdo do contrato, como melhorias nas areas
de preparo e manipulagédo de alimentos, organizagcédo dos espagos de armazenamento e adaptacdo de locais
para higienizacdo de equipamentos e utensilios.

2. Obtencdo de Licencas e Autorizacdes: Garantir a regularizagdo de eventuais licengas, outorgas ou
autorizacdes junto aos 6rgaos reguladores, especialmente no que se refere a instalacbes fisicas e sanitarias,
para assegurar o cumprimento das normas estabelecidas pela ANVISA e demais regulamentos aplicaveis ao
setor de alimentacgéo coletiva.

3. Capacitacdo de Servidores: Organizar treinamentos e capacitacbes especificas para os servidores
responsaveis pela fiscalizacdo e gestdo do contrato, com énfase no acompanhamento técnico das etapas de
execuc¢do, controle de qualidade das refeicdes e cumprimento das clausulas contratuais. Essa capacitagdo é
essencial para assegurar que o contrato seja gerido com eficacia, promovendo a conformidade com os critérios
técnicos e legais estabelecidos.

4. Designacao de Fiscais e Gestores Contratuais: Formalizar a designacéo dos fiscais e gestores do contrato,
conforme previsto na Lei n° 14.133/2021, assegurando que esses agentes publicos possuam a qualificacéo e
0s conhecimentos necessarios para desempenhar suas atribuicdes com competéncia e imparcialidade.

5. Organizacdo de Fluxos Operacionais: Elaborar um plano de gestdo que detalhe os fluxos operacionais
necessarios a fiscalizacdo da execucado contratual, definindo rotinas, cronogramas de inspec¢ao e critérios para
avaliagdo do desempenho da empresa contratada.

Essas medidas sdo indispensaveis para garantir que a prestacdo dos servicos atenda plenamente as necessidades
da Administracdo, resguardando a qualidade da alimentacéo fornecida e a seguranca nutricional dos pacientes e
acompanhantes atendidos nas CASAIl's, em conformidade com os principios da legalidade, eficiéncia e
economicidade.

14. Possiveis Impactos Ambientais

E responsabilidade da CONTRATADA, no ato da apresentacdo de servigos, realizar no minimo as acées de
sustentabilidade ambiental prevista na Instrucdo Normativa SLTI n° 01 de 19 de janeiro de 2010 e Termo de
referencia.
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15. Agricultura Familiar

A presente contratacdo observara a destinacdo minima de 30% (trinta por cento) dos recursos para a aquisi¢cao de
géneros alimenticios provenientes da agricultura familiar e suas organiza¢des, conforme estabelecido pelo Decreto n°
11.802, de 28 de novembro de 2023, e pela Resolucédo n° 8, de 30 de julho de 2024, que regulamentam a modalidade
de Compra Institucional no &mbito do Programa de Aquisicao de Alimentos (PAA).

O Decreto n°® 11.802/2023, em seu artigo 4°, estabelece que, do total de recursos destinados a aquisi¢cdo de géneros
alimenticios pela Administracdo Publica Federal direta e indireta, no minimo 30% devem ser destinados a aquisicao
de produtos da agricultura familiar. O 81° do mesmo artigo reforca que essa exigéncia também se aplica as
contratacdes realizadas por empresas terceirizadas que fornecem refei¢cdes prontas a Administragéo Publica.

A Resolugéo n° 8/2024, que detalha as regras do PAA, reforca essa exigéncia e dispbde que os 6rgdos publicos, ao
contratarem empresas para fornecimento de refeicdes, devem realizar o credenciamento dos beneficiarios
fornecedores nos termos da Lei n® 14.133/2021, de forma que a empresa contratada adquira os produtos diretamente
desses agricultores. Além disso, o0 artigo 7° da Resolugdo n° 8/2024 prevé mecanismos facilitadores para a
participacdo de povos indigenas no programa, permitindo sua inclusdo sem a necessidade de Cadastro de Pessoa
Fisica (CPF), desde que seja apresentada uma autodeclaracdo com informagfes sobre a aldeia, terra indigena e
municipio de residéncia.

Adicionalmente, a Lei n° 14.628, de 20 de julho de 2023, em seu artigo 6°, estabelece prioridade na aquisicdo de
alimentos da agricultura familiar para determinados grupos sociais, incluindo povos indigenas e comunidades
tradicionais, assentados da reforma agraria, mulheres agricultoras familiares chefes de familia, jovens agricultores e
produtores da sociobiodiversidade e de alimentos organicos ou agroecoldgicos.

Diante dessas diretrizes normativas, a presente contratacdo exigird que a empresa contratada adquira, no minimo,
30% dos géneros alimenticios de fornecedores da agricultura familiar, priorizando sempre que possivel agricultores
indigenas e suas organizacfes. Para garantir a rastreabilidade e o cumprimento desse percentual, a contratada
devera apresentar documentos comprobatérios da origem dos produtos adquiridos, tais como notas fiscais e
declaragfes de fornecimento por associagdes credenciadas no PAA.

A Administracdo Publica, por sua vez, sera responsavel pelo credenciamento dos fornecedores, conforme previsto na
Lei n® 14.133/2021, e pelo acompanhamento do cumprimento dessa exigéncia, seguindo as diretrizes estabelecidas
no Oficio-Circular n° 36/2024, que orienta sobre os critérios de fiscalizacdo da aplicacao dos recursos no PAA.

A inclusdo dessa exigéncia na contratacdo nao apenas garante conformidade legal, mas também fortalece a
autonomia econdmica das comunidades produtoras e promove a qualidade nutricional das refei¢cbes fornecidas nas
CASAI Macapa e Oiapoque, além de estimular praticas sustentaveis na cadeia de abastecimento alimentar.

16. Declaracdo de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.

16.1. Justificativa da Viabilidade

Considerando os elementos analisados no presente Estudo Técnico Preliminar, esta equipe de planejamento declara
a viabilidade da contratacao, nos termos dos elementos previstos no art. 18, § 1°, da Lei n°® 14.133/2021.

A contratacdo mostra-se necessaria, urgente e adequada para garantir a continuidade dos servicos essenciais de
preparo, manipulacéo e fornecimento de refeicdes nas Casas de Apoio a Saude Indigena (CASAI) de Macapé e
Oiapoque, vinculadas ao Distrito Sanitario Especial Indigena Amapé e Norte do Para (DSEI/AMP). A solugéo atende

aos critérios de atendimento nutricional, respeito a diversidade sociocultural indigena e a promocao do cuidado
integral a saude.
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17. 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.

NERI BENTES DE SOUZA

Agente de contratagdo
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