ESTADO DE SANTA CATARINA

CORPO DE BOMBEIROS MILITAR DE SANTA CATARINA
CGCBM - EMG - DLF - DIL

CENTRO DE LICITACOES (Floriandpolis)

ESTUDO TECNICO PRELIMINAR

1 INFORMAGOES GERAIS:

1.1 SGP-e: CBMSC 00027351/2023

1.2 Identificagao da equipe de planejamento:

Soldado BM Douglas Facchinetti Freire de Cabo BM Vinicius Santos da Silva
Oliveira Agente de Contratagdo do CBMSC
Agente de Contratagdo do CBMSC (assinado digitalmente)

(assinado digitalmente)

2 DIAGNOSTICO DA SITUAGAO ATUAL

2.1 Descricao do problema a ser resolvido ou da necessidade apresentada (art. 18, § 1°, |, da
Lei Federal n° 14.133, de 2021).

Conforme prevé a Constituicdo Federal, em seu artigo 6°, a alimentagdo é um direito

social:

“Art. 6° Sao direitos sociais a educacgédo, a saude, a alimentagao, o trabalho, a
moradia, o transporte, o lazer, a seguranca, a previdéncia social, a protecdo a
maternidade e a infancia, a assisténcia aos desamparados, na forma desta

Constituicdo.” (grifo nosso)

Segundo a Lei n® 6.321/1976, a qual trata do Programa de Alimenta¢ao do Trabalhador
(PAT), objetiva-se a melhoria das condigbes nutricionais para o trabalhador, aumentando sua
capacidade fisica, sua resisténcia a fadiga e a doengas e reducao de riscos de acidentes de

trabalho.
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Ainda, consoante a World Health Organization (WHO - Organizagdo Mundial da Saude
em inglés), uma agéncia a nivel mundial especializada em saude, fundada em 7 de abril de
1948, considera em sua “global strategy on diet, physical activity and health”, de 2004, que o
local de trabalho deve dar a oportunidade e estimular os trabalhadores a fazerem escolhas
saudaveis.

Outrossim, pelo Ministério da Saude, Portaria de Consolidacao 02/2017, entende-se
Alimentacao adequada e saudavel como “Promover agdes relativas a alimentagdo adequada e
saudavel, visando a promogédo da saude e a seguranga alimentar e nutricional (...) com a
garantia do direito humano a alimentagdo adequada e saudavel”.

Ademais, pelo Conselho Federal de Nutricionistas (CFN), Resolugédo n°® 758/2023, artigo

2°, incisos | e Il, compete:

“l - exercer fungao normativa, baixar atos necessarios a interpretacdo e execucao
do disposto Lei n® 6.583, de 20 de outubro de 1978 e a fiscalizagdo do exercicio
profissional do nutricionista e do técnico em nutricdo e dietética, adotando
providéncias indispensaveis a realizagdo dos objetivos institucionais;

Il - supervisionar a fiscalizacdo do exercicio profissional em todo o territério
nacional nas areas de alimentagao e nutricdo com vistas a assegurar que sejam
executadas por profissionais habilitados e a preservar as necessidades da

sociedade;”

O Corpo de Bombeiros Militar de Santa Catarina (CBMSC) possui como porta de
entrada para a carreira de bombeiro militar os cursos de formacao, sendo eles: o Curso de
Formacdo de Pracas (CFP) de aproximadamente 9 meses e o Curso de Formacao de Oficiais
(CFO) de aproximadamente 2 anos, cujos cursos sao realizados no Centro de Ensino Bombeiro

Militar (CEBM), situado em Floriandpolis.

Os cursos de formagédo exigem uma dedicagdo especial de seus alunos, como por
exemplo o CFO que em seu primeiro ano funciona em sistema de internato, assim como o CFP
que apesar de funcionar em sistema de externato, os alunos cumprem um sistema de escala de

servigo que dura 24 horas corridas, em aquartelamento, durante todo o periodo de formacéo.

Conforme estudo realizado em 2023, os alunos, do sexo masculino, possuem em média
26 anos de idade, 81 kg de peso corporal e 178 cm de altura e as de sexo feminino, possuem
em média 26 anos de idade, 61,5 kg de peso corporal e 165 cm de altura. Todos sao oriundos

de concurso publico e passaram em todas as etapas eliminatérias de exame de saude, de
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avaliagao psicolégica e de teste de aptidao fisica.

A rotina do Centro de Ensino Bombeiro Militar € complexa, pois podem variar as tarefas
designadas aos alunos no seu dia a dia e as suas obriga¢cdes sdo somadas as disciplinas que
ocorrem durante os dias Uteis da semana, podendo mesclar com aulas tedricas e praticas, e
inclusive, a educacéo fisica militar. Tal rotina pode iniciar as 6h30 da manha para os alunos que
estdo escalados para a faxina das dependéncias do CEBM e podem ir até as 22h00 nos dias
que ha aulas no periodo noturno, alguns desses alunos nao retornam para suas casas, pois
podem estar na escala de servigo (sentinela, aluno de dia e cadete de dia) que permanecem no
recinto por um periodo de 24 horas, entre 07h20 até 07h20 do dia posterior, emendando na

rotina do dia seguinte.

Outro fator importante, sdo as peculiaridades de cada disciplina que o aluno deve passar
no curso de formagao, como, por exemplo, o médulo de combate a incéndio estrutural, que
vivenciam semanas de aulas tedricas e praticas, sendo em sua semana final, um treinamento
intenso em um centro de treinamento localizado em Laguna-SC, onde sao submetidos a
exaustdo fisica e a exposicdo ao calor extremo nos simuladores de combate a incéndio
estrutural. Nesse ambiente, os profissionais sdo inseridos em um contexto de combate as
chamas e resgate de vitimas, simulando uma operacdo real, a qual leva a perdas de peso
corporal, em quase sua totalidade sendo perda hidrica, levando os profissionais a desidratacéao,
podendo resultar os maleficios fisicos e psicolégicos que uma desidratacdo severa pode causar,
como nauseas, espasmos musculares, cansago, caibra, perda de cognigao e raciocinio, letargia
e entre outros sinais e sintomas. Algumas dessas simulagbes podem durar em média 15
minutos, com os alunos apresentando perdas corporais de 0,3 kg a 1,2 kg, dependendo de sua
composigao corporal, e com os instrutores que acompanham os alunos no combate dentro do
simulador, em um intervalo médio de 25 minutos, que apresentam perdas de peso que variam
de 1 kg até 2,2 kg. Vale ressaltar que em uma operagao real, esse tempo de combate a
incéndio em estruturas podem facilmente passar de uma hora de combate intenso, portanto, a
utilizacdo de suplementos que possam mitigar a desidratacdo é primordial para manutenir a

saude do aluno, instrutores e principalmente os combates (profissionais formados).

No contexto supracitado, um dos suplementos alimentares mais indicados para prevenir
a desidratacdo € o repositor hidroeletrolitico, com sua composi¢do composta de carboidrato,
sédio, potassio, magnésio e calcio. Dado o cenario descrito, a reposicdo € necessaria para
manter o militar em condi¢des de saude fisica e mental para desenvolver as atividades de maior

intensidade sem comprometer o desempenho operacional.

-
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Atualmente, a alimentacao fornecida aos alunos sdo adquiridas via processo licitatério
de aquisicdo de géneros alimenticios, realizada no ano de 2022, que visava atender as
guarnicbes com escala de 24 horas trabalhadas para 72 horas de descanso, diferentemente do
que é vivenciado pelos alunos no ambiente de formacdo que podem receber a mesma

alimentacao por até os sete dias da semana ininterruptamente.

A alimentacgao é preparada por uma cozinheira contratada de empresa terceirizada pela
Secretaria de Estado da Administracado (SEA), que prepara as refeicoes de café da manh3, de
almoco, de jantar e de ceia para todos os cadetes do CFO em internato ou em escala de servigo

e para os alunos soldados do CFP em escala de servico.

E ofertado alimentagdo diariamente para 16 (dezesseis) cadetes e 08 (oito) alunos
soldados, durante os sete dias da semana ininterruptamente, cujo custo de alimentacdo em
aquisicdo de géneros alimenticios, em 2023, representa R$27,00 (vinte e sete reais) por militar
durante 24 horas, sem levar em conta os custos com contratacdo da cozinheira e os custos com

utensilios, com energia elétrica e com gas de cozinha.

Os géneros entregues ao CEBM no ano de 2023 s3o:

ITEM | UN GENERO ALIMENTICIO - ESPECIFICAGAO

LOTE 01
AGUCAR REFINADO:

Caracteristicas Técnicas: Produto processado da cana-de-aglucar com moagem refinada, amorfo, isento de
fermentagdes, de matéria terrosa, de parasitas e detritos animais ou vegetais, tendo aspecto préprio do tipo do agucar,

o1 KG cor prépria, cheiro proprio e sabor doce.

Embalagem primaria: Sacos de polietileno leitoso ou transparente, pacotes de 1 kg.

Data de fabricagdo: Maximo de 60 dias anteriores ao ato da entrega.

Marcas referéncia: Dogula, Unido, Caravelas ou similar.

OBS.: nao vale prazo de validade da safra e, sim, o do produto, a contar da data de sua fabricagao.

AZEITE DE OLIVA:

Caracteristicas Técnicas: tipo EXTRA VIRGEM, de primeira, produto da prensagem a frio da azeitona, acidez
maxima de 0,5 g/100g, coloragdo amarela esverdeado, que possam ser novamente tampadas apos aberta.

02 UNID. Embalagens: primaria — vidro, original do fabricante, de com 500 ml. A embalagem devera conter externamente os
dados de identificagdo e procedéncia, informagdes nutricionais, niumero do lote, quantidade do produto e nimero de
registro.

Marcas referéncia: Olivas do Sul, Cardeal, Cocinero, Andorinha, La Violetera, Vila Flor, Qualita ou similar.
ARROZ PARBOILIZADO:

03 KG Caracteristicas Técnicas: Beneficiado, parboilizado, longo, fino, tipo I. Umidade méxima de 14 %.

Embalagem primaria: Sacos de polietileno transparente, pacotes de 1 kg.
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Data de Fabricagao: Maximo de 30 dias anteriores ao ato da entrega.

Marcas referéncia: Kiarroz, Fumacense e Ligeyrinho ou similar.

GELEIA:
Caracteristicas Técnicas: Sabores diversos. Ingredientes: fruta, actcar, geleificante pectina citrica e acidulante acido

citrico. Embalagem primaria: Potes de polipropileno resistente, com tampa fechada e lacre de protecéo ou potes de

04 KG vidro com tampa de flandres, com selo central de protegdo. Potes de 200g até 400g. Observacédo: Ndo deve conter

gluten, lactose e corante artificial.

Data de Fabricagao: Maximo de 30 dias anteriores ao ato da entrega.

EXTRATO DE TOMATE:

Caracteristicas Técnicas: Concentrado de tomate obtido da polpa de tomate, contendo no minimo 6% de solidos
soluveis naturais do tomate. Ingredientes: Polpa de tomate, sal e/ou agucar.

05 UNID. Embalagem primaria: Embalagem cartonada de multi-camadas com capacidade para 340gramas.

Data de Fabricagao: Maximo de 30 dias anteriores ao ato da entrega.

Marcas referéncia: Elefante, Jurema, Predilecta ou similar.

MANTEIGA COM SAL:

Caracteristicas Técnicas: produto lacteo gorduroso obtido pela batecdo do creme de leite. Ingredientes: creme de
leite fresco pasteurizado obtido do leite de vaca. A matéria gorda da manteiga deve ser exclusivamente de gordura
lactea, ndo devendo ser adicionada de outros ingredientes. NAO DEVE CONTER GLUTEN.

06 KG. Embalagem primaria: plastica atoxica com tampa, nao violada, resistente, contendo de 200g a 500g. Deve ter
Certificado de Inspecédo Municipal, Estadual ou Federal e ser manipulado seguindo as boas praticas de fabricagéo. O
rétulo devera apresentar dados do fabricante, data de validade, forma de conservacédo e informagéo nutricional
conforme legislagdo vigente. Devera ser transportado em veiculos fechados refrigerados, em embalagens e
temperaturas corretas (10°C ou de acordo com o fabricante) e adequadas, respeitando a caracteristica do produto.
Prazo de Validade: minimo de 60 dias a partir da entrega.

FEIJAO PRETO:
Caracteristicas Técnicas: Grupo 1 - Feijao Comum, Classe Preto e Tipo 1, isento de matérias estranhas, impurezas,

07 KG insetos vivos ou mortos. Umidade méaxima de 18%.

Embalagem primaria: Sacos de polietileno transparente, termossoldado, pacotes com capacidade de 1 kg.

Data de Fabricagao: Maximo de 30 dias anteriores ao ato da entrega.

Marcas referéncia: Do Campo, Caldo Bom ou similar.

LEITE INTEGRAL UHT:

Caracteristicas Técnicas: Leite ultrapasteurizado (UHT), integral ou padronizado, com teor minimo de 3,0% (trés por

08 LITRO cento) de gordura.

Embalagem: longa vida (Tetra Pak) com 1000 ml. Registro no Ministério da Agricultura.

Data de fabricagdo: maximo de 30 dias anteriores ao ato da entrega.

Marcas referéncia: Ninho, Batavo, Elegé ou similar.

MASSA TIPO ESPAGUETE COM OVOS:

Caracteristicas Técnicas: Massa alimenticia seca com ovos, tipo longo, contendo sémola ou farinha de trigo
enriquecida com ferro e acido félico e corantes naturais urucum e/ou curcuma. Umidade maxima de 13%. Nao devera

09 UNID. apresentar sujidade, bolor, manchas ou fragilidade a presséo dos dedos.

Embalagem primaria: Sacos de polipropileno, termossoldado, pacotes com capacidade de 500g.
Data de Fabricagao: Maximo de 60 dias anteriores ao ato da entrega.
Marcas referéncia: Parati, Isabela, Galo e Dona Benta ou similar.
OLEO DE SOJA:
10 UNID. Caracteristicas técnicas: produto obtido por prensagem mecéanica e/ou extragédo por solvente, dos grdos de soja,

isento de misturas de outros 6leos, gorduras ou outras matérias estranhas ao produto e de cheiro forte. Oleo de soja

refinado, 100% natural.

1
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Embalagem primaria: Garrafa "pet" com capacidade de 900 ml.
Data de Fabricagao: Maximo de 60 dias anteriores ao ato da entrega.

Marcas referéncia: Soya, Primor, Leve, Liza ou similar.

1

KG

SAL:

Caracteristicas Técnicas: Sal Refinado lodado. Nao deve apresentar sujidade e misturas inadequadas. Umidade
maxima de 0,2%.

Embalagem primaria: Sacos de polietileno transparente, termossoldado. Pacotes de 1 kg.

Data de Fabricagao: Maximo de 60 dias anteriores ao ato da entrega.

Marcas referéncia: Diana, Lebre, Zizo, Cisne ou similar.

12

KG

PAO BRANCO - TIPO DE FORMA FATIADO:

Caracteristicas Técnicas: Produto obtido pela cocgdo, em condigbes técnicas adequadas, de massa preparada que
contenha pelo menos: Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido folico, agua, fibra de trigo, sal refinado,
conservante, fermento biologico. Deve ser fatiado, e cada fatia pesando de 20 a 30 g. Teor minimo de fibras: 6%.
Umidade maxima de 30%.

Embalagem primaria: Saco de polipropileno ou de polietileno transparente, atdxico, resistente, termossoldado.
Pacotes de 400g até 500g. Data de fabricagdo: no periodo maximo de 02 (dois) dias corridos, que antecedem a data
de entrega.

Prazo de Validade: minimo de 07 (sete) dias a contar do ato da entrega.

13

BAND
EJA

OVOS DE GALINHA (30 UNIDADES):

Caracteristicas Técnicas: Ovo de galinha, vermelho, fresco, tipo grande, pesando no minimo 55g por unidade,
conforme Decreto Lei 3748 de 12/07/93, artigo 687. Isento de sujidades, de fungos ou substancias tdxicas, cor, odor e
sabor anormais, acondicionado em embalagem apropriada e suas condigbes deverao estar de acordo a RIISPOA/MA,
resolugéo CIPOA 005 de 05/07/91.

Embalagem primaria: Descartavel, fechada, com capacidade para 30 (trinta) ovos, identificada com rétulo impresso
conforme legislagao vigente.

Prazo de validade: minimo de 15 dias do seu recebimento.

14

KG

ACHOCOLATADO EM PO:

Caracteristicas Técnicas: obtido pela mistura de: cacau em pé soluvel, agucar refinado, extrato de malte e/ou
maltodextrina, podendo conter sal, leite em pd e/ou soro de leite, vitaminas e minerais, além de outras substancias
alimenticias aprovadas que caracterizem o produto, as quais devem ser mencionadas.

O produto devera estar isento de soja e derivados, exceto lecitina de soja, e de farinhas e/ou espessantes na sua
formulagdo. Nao devera conter corantes e conservadores.

Embalagens: primaria - rigida (lata), de 350g até 400g. A embalagem primaria do produto devera ser lata de folha de
flandres membranizadas e gaseificadas, vedadas hermeticamente. Além da vedagéo hermética, a embalagem primaria
devera possuir sobre-tampa de encaixe na borda da lata, de polietileno linear de média densidade, natural, atoxico,
inodoro, préprio para entrar em contato direto com o alimento. A sobre-tampa n&o devera apresentar rebarbas,
sujidades, manchas ou falhas de injegéo, e ndo podera estar deformada por agdo mecénica de forma que comprometa
a vedacgdo adequada da lata. A embalagem secundaria do produto devera ser caixa de papelao reforgado, que resista
as condigdes rotineiras de manipulagéo, transporte e armazenamento, com as abas superiores e inferiores lacradas
com fita adesiva plastificada, identificada com o nome da empresa, com capacidade para 12 (doze) quilos. Para o peso
liquido do produto, serdo observados os critérios de tolerancia constantes na Portaria do INMETRO n° 74, de 25/05/95.
Sera considerada impropria e sera recusada, a embalagem defeituosa ou inadequada, que exponha o produto a
contaminagdo e/ou deterioragdo, ou que nao permita o perfeito armazenamento do mesmo. O produto devera ser
rotulado de acordo com a legislagdo vigente (Resolugdo RDC n.° 259/02, ANVISA/MS, Resolugdo RDC n.° 360, de
23/12/03, ANVISA/MS, Portaria n.°31 de 13/01/98, SVS/MS e Lei Federal n° 8.078, de 11/09/90 - Cédigo de Defesa do
Consumidor).

Legislagdo: de acordo com a legislagdo vigente, em especial, a Resolugdo RDC n° 12, de 02/01/01, ANVISA/MS,

=
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Resolugdo — RDC n° 175 de 08/07/03, ANVISA/MS, Resolugédo n° 387 de 05/08/99, ANVS/MS, Resolugdo RDC n°
259/02, ANVISA/MS, Resolugado RDC n° 360, de 23/12/03, ANVISA/MS e Resolugdo 12/78 da CNNPA.

Marcas referéncia: Nescau, Nesquik, Chocolatto ou similar.

15

UNID.

CAFE TORRADO E MOIDO, TIPO TRADICIONAL:

Caracteristicas Técnicas: procedente de grdos séos, limpos e isentos de impurezas, de qualidade tradicional (nota
minima 4,9), constituido de café arabica ou combinado com robusta/conillon, que atenda os requisitos de qualidade
global da bebida.

Apresentar, por ocasido do pregdo, no envelope da Proposta de Precos, laudos técnicos com validade de no
maximo 60 dias, em original ou fotocépia autenticada, emitido por laboratério que devera estar habilitado pela
ANVISA ou com credenciamento junto ao MAPA, comprovando os parametros constantes na RDC n°® 175 de
08/07/2003, ANVISA, Portaria n°® 157 de 24/11/2002, INMETRO, Resolugdo - RDC n° 277, de 22 de setembro de 2005,
ANVISA, RDC n° 12 de 02/01/2001, ANVISA.

Comprovar as seguintes caracteristicas: sensoriais - aspecto, cor, odor, sabor; fisico - quimicas - cafeina, umidade e
substancias volateis a 105°; microscopia - identificagdo da composicdo de elementos histolégicos, matéria
macroscopica e matéria microscopica; microbiologia - coliformes a 45°C.

Apresentar, ainda, laudo de qualidade global da bebida, com nota minima de 4,9. Registrado no Ministério da Saude e
atender a Portaria n® 451, de 19 de setembro de 1997, do Ministério da Saude que institui Principios Gerais para o
Estabelecimento de Critérios e Padrées Microbiolégicos para Alimentos. Dessa forma, deve obedecer a legislacdo
vigente sobre embalagens e rotulagem Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados e Resolucgéo -
RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, Portaria MS n°® 1.428, de 26/11/93, Estabelece o Regulamento Técnico para
Inspecdo Sanitaria de Alimentos e o Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padrées de Identidade e
Qualidade para Produtos na Area de Alimentos.

Embalagens: Além da embalagem a vacuo de alto desempenho, metalizada, tipo “tijolo” (PET/Al ***/ PE ou PET
impressao / PET metalizado - alta barreira / PE), de 500g, fechamento hermético e acondicionado ou ndo em caixa
individual de papeldo bem vedada (cartdo), que por sua vez devera estar acondicionada em caixa de papeldo, com
prazo de validade impresso nas embalagens (na caixa de papelédo e no pacote individual). A embalagem devera conter
externamente os dados de identificacdo e procedéncia, nimero do lote, data de fabricagdo, prazo de validade,
quantidade do produto, bem como demais informagdes exigidas na legislagdo em vigor.

Marcas de qualidade ja reconhecida pelo CBMSC: Melitta, Pildo, Trés Coragdes, Guidalli, Caboclo ou Bom Jesus.
OBSERVAGAO 01: Conforme licitagdes anteriores, as empresas que cotarem os cafés de marca ja reconhecida pelo

CBMSC, ficam dispensadas de apresentagdo de laudo, uma vez que atendem as especificagdes.

LOTE 02

16

KG

ALFACE, em KG:

Caracteristicas Técnicas: embalagem de 100g a 200 gramas, Grupo Lisa, Subgrupo Verde, Classe 35, conforme o
Programa de Adesédo Voluntaria do CEAGESP. Deve apresentar as caracteristicas do cultivar bem definidas, estar
fisiologicamente desenvolvido, bem formado, folhas limpas, com coloragdo prépria, livre de danos mecanicos,
fisiolégicos, pragas e doencas e estar em perfeitas condi¢cdes de conservagdo e maturagdo. Embalagem: Embalagem

plastica individual, apropriada para o produto.

17

KG

ALHO:
Caracteristicas Técnicas: de primeira qualidade, branco, embalagem de 100g a 150 gramas. Apresentando grau
de maturagao tal que permita suporta manipulagdo, o transporte e a conservagao em condigbes adequadas para o

consumo. Com auséncia de sujidades, parasitas e larvas, de acordo com a Resolugdo 12/78 da CNNPA.

18

KG

BANANA CATURRA:
Caracteristicas Técnicas: de primeira qualidade, apresentando grau de maturagdo tal que permita suporta
manipulacdo, o transporte e a conservagao em condi¢cdes adequadas para o consumo. Com auséncia de sujidades,

parasitas e larvas, de acordo com a Resolugéo 12/78 da CNNPA.

=
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19

KG

BATATA INGLESA:

Caracteristicas Técnicas: Escovada, Tipo especial, Classe 2 (de 45 a 85 mm de didmetro transversal), pesando entre
100 e 300 gramas a unidade, Portaria MA 69 de 21/02/95. Devem apresentar as caracteristicas do cultivar bem
definidas, estarem fisiologicamente desenvolvidas, bem formadas, com coloragéo prépria, livres de danos mecéanicos,

fisiolégicos, pragas e doencgas e estarem em perfeitas condigdes de conservagao e maturagéo.

20

KG

CEBOLA DE CABECA:

Caracteristicas Técnicas: Classe média (4), Tipo Especial (de 70 a 90 mm de diametro transversal), pesando entre
100 a 200 gramas a unidade, de acordo com a Portaria MA 529 de 18/03/97. Devem apresentar as caracteristicas do
cultivar bem definidas, estarem fisiologicamente desenvolvidas, bem formadas, limpas, com coloragéo propria, livres

de danos mecanicos, fisioldgicos, pragas e doencgas e estarem em perfeitas condigdes de conservagao e maturagéo.

21

KG

CENOURA:

Caracteristicas Técnicas: Classe Média, Tipo Especial, pesando entre 70 a 140 gramas a unidade, de acordo com a
Portaria MA 412 de 07/10/86. Composicao das raizes de 12 a 17 cm de comprimento e 2,5 cm de didmetro. Devem
apresentar as caracteristicas do cultivar bem definidas, estarem fisiologicamente desenvolvidas, ndo lenhosas, bem
formadas, limpas, com coloragédo uniforme, livres de danos mecéanicos, fisioldgicos, pragas e doencas e estarem em

perfeitas condi¢cdes de conservagao e maturacgao.

22

KG

LARANJA PERA:

Caracteristicas Técnicas: Grupo |, Classe 2 a 4 (de 85 a 92 mm), Tipo Especial, Portaria MA 125 de 15/05/81.
Devem apresentar as caracteristicas da variedade bem definidas, estarem fisiologicamente desenvolvidas e maduras,
bem formadas, limpas, sadias, com coloragédo propria, livres de danos mecéanicos, fisioldgicos, pragas, doengas e

estarem em perfeitas condi¢gdes de conservagéo e maturagéo.

23

KG

MACA FUJI OU GALA:

Caracteristicas Técnicas: Grupo Rajada, Classe de 70 a 80 mm, Tipo ou Categoria 2 (dois), Portaria MA 122 de
30/03/93. Devem apresentar as caracteristicas do cultivar bem definidas, estarem fisiologicamente desenvolvidas, bem
formadas, limpas, com coloragéo propria, livres de danos mecanicos, fisiolégicos, pragas e doenga e estarem em

perfeitas condi¢des de conservagao e maturagao. A variedade a ser entregue dependera da safra.

24

KG

REPOLHO VERDE MEDIO:

Caracteristicas Técnicas: Tamanho médio, pesando entre 1.200 a 2.200 gramas a unidade. Deve apresentar as
caracteristicas do cultivar bem definidas, estar fisiologicamente desenvolvido, bem formado, limpo, com coloragao
propria, livre de danos mecanicos, fisiolégicos, pragas e doengas e estar em perfeitas condigbes de conservagéo e

maturagao.

25

KG

TOMATE:

Caracteristicas Técnicas: Tipo Especial, grupo oblongo ou redondo, subgrupo pintado a rosado, Classe Média (de 50
a 60 mm) ou Grande (maior que 60mm) de didmetro transversal do fruto, pesando de 100 a 200 gramas a unidade,
Tipo Especial de acordo com a Portaria MA 553 de 30/08/95. Deve apresentar as caracteristicas do cultivar bem
definidas, estar fisiologicamente desenvolvido, bem formado, limpo, com coloragéo proépria, livre de danos mecanicos,
fisiolégicos, pragas e doengas e estar em perfeitas condigdes de conservacédo e maturagao, livre de umidade externa

anormal.

LOTE 0

26

KG

LOMBO SUINO, CARNE CONGELADA SEM OSSO E SEM PELE:

Caracteristicas Técnicas: Lombo suino sem osso e sem pele, sem tempero, proveniente de animais sadios e
abatidos sob inspecdo veterinaria. Devera ser realizada a aparagem durante o processamento e isenta de tecidos
inferiores como osso, nervos, tenddes, pele, sebo e aponeuroses. Deve ter Certificado de Inspegdo Estadual ou
Federal e ser manipulada seguindo as boas praticas de fabricagédo. O produto devera estar de acordo com a legislagao

vigente. Deve ser armazenada a temperatura de -18°C (dezoito graus centigrados negativos) ou inferior.

=
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Embalagem primaria: a vacuo, em sacos de polipropileno com 5 camadas, tipo cryovac ou sacos de polietileno
atéxico, transparente, termossoldado ou sacos de nylon-poly, termossoldado. Pacotes com, no maximo, 1 Kg,
devidamente identificados com rétulo impresso ou etiqueta adesiva de acordo com a legislagao vigente.

Data de fabricagao: de no maximo 30 (trinta) dias no ato da entrega.

CARNE BOVINA, DE COXAO MOLE, CORTADO EM BIFES:
Caracteristicas Técnicas: congelada, de primeira qualidade, sem osso ¢/ 4% gordura e carimbo SIE ou SIF, em

embalagens com, no maximo, 1 Kg. Embalada em PVC, transparente ou saco plastico transparente e segunda

27 KG embalagem de papel ou papelédo, contendo identificacdo do produto, marca do fabricante, prazo de validade, marcas e
carimbos oficiais, de acordo com as Portarias do Ministério da Saude, DIPOA, n.304, de 22/04/96 e n.145 de 22/04/98,
da Resolugéo da ANVISA n. 105, de 19/05/99.
Data de fabricagao de no maximo 30 (trinta) dias no ato da entrega.
FILE DE PEITO DE FRANGO:
Caracteristicas Técnicas: Corte de frango in-natura provenientes de animais sadios e abatidos sob inspecao
veterinaria. Devera ser realizada a aparagem (eliminagdo de toda gordura aderida e pele) durante o processamento.
Os cortes de frango deverdo ser isentos de tecidos inferiores como (cartilagens, ossos, aponeuroses, tenddes,
o8 KG coagulos, nodos linfaticos). Deve apresentar-se livre de parasitas e de quaisquer substancias contaminantes que
possam altera-la ou encobrir alguma alteracdo. Deve ter Certificado de Inspegédo Estadual ou Federal. E deve conter
no maximo 2,0% de soro na embalagem. Devera estar de acordo com a RDC n.° 13 de 02 de janeiro de 2001.
Embalagem primaria: Polietileno atoxica, transparente e termossoldada. Pacotes com, no maximo, 1 Kg,
devidamente identificados com rétulo impresso ou etiqueta adesiva, de acordo com a legislacéo vigente.
Data de fabricagao: de no maximo 30 (trinta) dias no ato da entrega.
PRESUNTO SUINO COZIDO FATIADO:
Caracteristicas Técnicas: resfriado, de primeira qualidade.
29 KG Embalagem de 150g a 300g, com identificagdo do produto, marca do fabricante, prazo de validade e peso liquido, de
acordo com a Resolugéo 12/78 da CNNPA, com registro no MA ou MS.
Prazo de validade: minimo de 30 dias do seu recebimento.
QUEIJO TIPO PRATO FATIADO:
Caracteristicas Técnicas: de primeira qualidade, resfriado, interfolhado,
30 KG Embalagem de 150g a 300g, com identificagdo do produto, marca do fabricante, prazo de validade e peso liquido, de

acordo com a Resolugédo 12/78 da CNNPA, com registro no MA ou MS.

Prazo de validade: minimo de 30 dias do seu recebimento.

Conforme contratacao realizada para o ano de 2023, as condigdes de entrega para o

ano de foram de “Os pedidos serdo feitos pelo Corpo de Bombeiro Militar da cidade

contemplada, mediante solicitagdo do setor encarregado de cada quartel, parceladamente, de

acordo com a necessidade, limitando-se no quantitativo de 12 a 24 pedidos anuais.”

A quantidade de géneros destinada para cada bombeiro militar em um periodo de 24

horas de servigo (etapa de alimentagéo) para o ano de 2023 é:

-
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CUSTO 1BM/DIA CONSUMO OPERACIONAL
ITEM 1BM/DIA GENERO ALIMENTICIO
LOTE 1
1 15g Acucar
2 30ml Azeite de oliva
3 100g Arroz parboilizado
4 20g Geleia
5 30g Extrato de tomate
6 20g Manteiga com sal
7 80g Feijdo preto
8 600ml Leite liquido integral
9 120g Macarrao, espaguetti/talharin
10 40ml Oleo de soja refinado
11 10g Sal refinado
12 125g Pdo branco de forma, fatiado
13 lund Bandeja de Ovos de galinha
14 10g Achocolatado em po
15 40g Caté torrado e moido
LOTE2
16 15g Alface, em kg
17 10g Alho de primeira qualidade
18 150g Banana caturra
19 180g Batata lavada tipo inglesa
20 80g Cebaola
21 60g Cenaoura extra especial
22 180g Laranja péra
23 150g Magi nacional Gala ou Fugi
24 40g Repalho verde
25 100g Tomate extra
LOTE 3
26 80g Lombo suino
27 80g Carne bovina, de coxdo mole
28 100g Filé de peito de frango
29 40g Presunto suino fatiado
30 40g Queijo tipo prato fatiado

10
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Ao longo do ano de 2023, foi observado, por esta equipe de planejamento, algumas
dificuldades enfrentadas pelo CEBM com o cardapio atual, assim como algumas sugestbes
acerca da aceitabilidade, por parte dos alunos, e do preparo das refeigbes, por parte dos

cozinheiros.

Desse modo, surgem algum desafios enfrentados no cardapio atual para o CEBM:
a) Porgao diaria de proteinas de origem animal insuficiente para atender a demanda dos alunos
soldados e cadetes.
b) Pouca variedade dos produtos carneos, com apenas trés opcdes, desfavorecendo a
aceitabilidade por parte dos cadetes que se alimentam no refeitério diariamente por conta da
vivéncia em internato.
c) A falta de temperos no cardapio atinge também a aceitabilidade, necessitando maior
variedade de hortalicas para esta finalidade.
d) Entrega de hortifrati quinzenal leva a perda de alguns alimentos mais pereciveis como a
banana-caturra, principalmente no verdo, portanto, uma alternativa seria a entrega semanal
desse grupo de alimentos, além de ajuste nas especificagbes alterando, por exemplo, a
banana-caturra para a banana-branca.
e) Acrescentar opgdes de frutas para variar a oferta e para fomentar a ades&o por parte dos
alunos.
f) Acrescentar opgdes de legumes e verduras para variar a oferta e para fomentar a adesao por

parte dos alunos.

Assim, o problema a ser enfrentado por este Estudo Técnico Preliminar (ETP) é a
alimentacdo desses alunos durante o periodo de internato e de servico 24h, que sao
impossibilitados de se alimentarem fora do ambiente do CEBM, sendo de total responsabilidade
do CBMSC o fornecimento e o preparado de uma alimentacédo adequada e segura, garantindo a
qualidade e eficiéncia nutricional de seus profissionais em formagédo, em consonéncia com o

perfil corporal e a rotina intensa vivenciada.

Diante do exposto, o presente ETP visa procurar uma forma de melhorar a variedade, a
qualidade, as condi¢des de fornecimento e o preparo dos géneros alimenticios, assim como
proporcionar uma alimentagao condizente com as necessidades nutricionais peculiares que um

curso de formacgao de bombeiro militar exige.

2.2 Demonstragao da previsao da contratacao com o Plano Anual de Compras (art. 18, §
19, 1l, da Lei Federal n° 14.133, de 2021).

11
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A atual contratagcdo almejada por este estudo estda em consonancia com o Plano Anual
de Contratacdes da Secretaria de Estado da Administracdo do Estado de Santa Catarina de
2023, com a previsao de aquisicao de géneros alimenticios para o CBMSC na aba do GRUPO
19 - GENEROS ALIMENTICIOS, da pagina 44 a pagina 54.

2.3 Descrigao dos requisitos da potencial contratagao (art. 18, § 1°, lll, da Lei Federal n°
14.133, de 2021).

Conforme ja mencionado, os alunos dos cursos de formagao sdo compostos por homens
e mulheres, com médias de 81 kg de peso corporal, 178 cm de altura e 26 anos de idade. As
atividades ao longo do periodo de formacdo exigem uma alta exigéncia de esforco fisico,
incluindo disciplinas que submetem os alunos a condi¢cées extremas de exaustao fisica, de
cansacgo psicolégico e da perda hidrica corporal, como foi observado na disciplina de combate a
incéndio.

Utilizando-se da Necessidade Energéticas Estimadas (EERs) para adultos, sexo
masculino, com nivel de atividade fisica (NAF) em muito ativo, obtém-se a estimativa de calorias

minimas para manutencao corporal em: 3.527,03 Kcal.
EER =-517.88 — (10.83 x idade) + (15.61 x altura) + (19.11 x idade)

Levando-se em conta o alto rendimento esperado na atividade fisica diaria que ¢é
imposta aos bombeiros em formacgéao, contribuindo para o rompimento de fibras musculares, a
necessidade de recuperagdo muscular rapida e a alta demanda energética, é importante que a
alimentacao seja fornecida pronta para o consumo e que a dieta diaria desse publico-alvo seja,
no minimo, de 3.600kcal, distribuidas em: 20% das kcal provenientes de proteina, sendo de
origem animal com variedade minima de 03 tipos de carnes por dia e 05 tipos de cortes por
semana; 55% das kcal provenientes de carboidratos com variedade minima de 2 tipos de graos
diarios, 01 tipo de leguminosa diaria e 02 por¢des de legumes e verduras de no minimo 03 tipos
diarias e variedade de 03 (trés) frutas diarias e 05 tipos na semana; e 25% provenientes de
gorduras de fontes animal e vegetal. Além disso, deve apresentar uma por¢cédo de repositor
hidroeletrolitico em pé de, no minimo, 25g a 35g, apresentando em sua composi¢do os
micronutrientes: carboidrato, sddio, potassio, magnésio e calcio, em duas por¢des diarias para

suplementacao dos eletrélitos quando estiver em atividades com alta exposi¢ao solar e ao fogo.

Devido a impossibilidade da guarnicao de servigo sair do ambiente do CEBM, assim
como o curto periodo disponivel para a realizagdo das refei¢cdes, faz-se necessario que a

alimentacdo seja dentro de suas dependéncias, sendo este um dos requisitos minimos e

12
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indispensaveis para solugao do problema.

2.4 Estimativas das quantidades para contratagcao, acompanhadas de memoérias de
calculo e dos documentos que lhe dao suporte (considerar interdependéncias com
outras contratagées, de modo a possibilitar economia de escala) (art. 18, § 1°, IV, da Lei
Federal n° 14.133, de 2021).

O Calculo praticado € por etapa de alimentagéo, no qual € o equivalente a 01 (um)
militar de servico em um periodo de 24 horas ininterruptas. A estimativa de consumo para o
CEBM é de 24 militares por dia, em periodo de 24 horas, logo, sera necessario o fornecimento

de 24 etapas de alimentacgéao diarias, totalizando 8.760 etapas de alimentagao por ano.

3 PROSPECGAO DE SOLUGOES

3.1 Levantamento mercadolégico (que consiste na andlise das alternativas possiveis, e
justificativa técnica e econémica da escolha do tipo de solugcédo a contratar) (art. 18, § 1°,
V, da Lei Federal n° 14.133, de 2021).

Foi realizado um levantamento mercadolégico, investigando as possiveis solu¢des para
o problema elencado no Iltem 02 deste estudo técnico preliminar, chegando nas seguintes

hipéteses de solugao:

Solugao 01 - Aquisicdo de géneros alimenticios e preparo da alimentagdo no CEBM.

A aquisicdo de géneros alimenticios € uma solugéo praticada recorrentemente ao longo
dos anos pelo CBMSC, em sua quase totalidade de 120 quartéis distribuidos pelo Estado de
Santa Catarina, e também no ano de 2023, com custo relativamente baixo comparado com as
demais solugdes, nao apresentando nenhum problema relacionado ao modelo de fornecimento
e contrato. Outro ponto seria que o sistema de “self-service” € a melhor maneira para promover
a educacao alimentar e evitar desperdicios de comida, promovendo a sustentabilidade
ambiental, além de que em um sistema de buffet € possivel manter o alimento em temperatura
adequada por mais tempo e deixando o publico livre para fazer suas escolhas alimentares,
aumentando a aceitabilidade, algo que o sistema de entrega de marmitas ainda ndo consegue
promover. A entrega de géneros alimenticios diretamente no local tem sido a solu¢gao mais
viavel até o momento, pois ha geladeiras, congeladores e armarios para o adequado
armazenamento dos alimentos, uma cozinha com equipamentos de cozinha industrial, € uma
cozinheira disponibilizada por meio do contrato 87/2023/CBMSC com um custo mensal de

R$7.125,00, em uma escala de 12h diarias de segunda a domingo e feriados.

13
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Adicionalmente, conforme estudo apontado no inicio deste documento, a perda hidrica
indica a necessidade de suplementacéo para repor os eletrolitos perdidos no desempenho da
fungdo. Deste modo, nesta solugcdo & possivel realizar a aquisicdo do suplemento repositor
hidroeletrolitico em pé6 em um lote ou um processo separado. Assim, ressalta-se a
vantajosidade da aquisicdo em unidades separadas tipo saché (porcao individual) de modo a
melhor aproveitar e estender a validade, além de facilitar o transporte do produto pelo
consumidor, reduzir o desperdicio, situacdo esta também evidenciada em estudo realizado em

2019 e confirmada em atividade pratica realizada em 2023 por esta equipe de planejamento.

Solugao 02 - Fornecimento de Alimentagao Pronta em Marmitas por Empresa Terceirizada.

O Fornecimento de alimentagdo Pronta em Marmitas é uma solugdo viavel, pois ha
empresas especializadas e restaurantes que realizam esses servigcos para o poder publico. Esta
solugdo ja foi praticada no passado e apresentava algumas insatisfagbes referente a
diversidade da alimentacédo e a temperatura das marmitas, que por muitas vezes chegava fria
por conta de atraso na entrega. Outro ponto seria a quantidade maior de lixo gerado pelas
grandes marmitas de isopor, apesar de serem mais adequadas para armazenamento,
transporte e isolamento térmico. Além disso, existe a problematica quanto a dificuldade do
mercado atender a demanda, uma vez que a demanda envolve o fornecimento de refeicdo em
variados momentos, periodos, ininterruptamente ao longo da semana, o que reduz
significativamente a competitividade entre as empresas. Frisa-se entdo, que custo desta
solugdo € mais oneroso do que as demais solugdes, pois além de terceirizar a méo de obra e os
géneros, deve-se terceirizar também a entrega, que fica custoso a logistica de realizagao de

quatro entregas por dia em todos os dias Uteis da semana, finais de semana e feriados.

Solugao 03 - Alimentagdo em Restaurantes nas proximidades do CEBM.

Esta solugcado seria viavel se os alunos e cadetes em servico pudessem realizar suas
refeicbes fora das dependéncias do CEBM e houvesse maior tempo para realizar suas
refeicbes, pois haveria um adicional do tempo de deslocamento. O custo dessa solugdo €
menor que o da solugao 02, mas ha basicamente a terceirizacdo de todo processo de preparo
da alimentagao. Outro ponto relevante é a dificuldade de encontrar restaurantes que abrem
todos os dias da semana, incluindo feriados, para que seja vantajoso o fornecimento de
alimentacéo pronta para o CEBM, logo, considera-se que esta solugéo seja inviavel, pois um
dos requisitos minimos para a contratagcao seria o fornecimento de alimentagcdo dentro das
dependéncias do CEBM.

14
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3.2 Estimativa do valor da contratacao (art. 18, § 1°, VI, da Lei Federal n° 14.133, de 2021).

Para fins de comparacao, utilizamos os custos das atuais contratagcbes firmadas em

2023 pelo CBMSC para fins de estudo e estimativa de valor.

Solugao 01 - Aquisicao de géneros alimenticios e preparo da alimentacdo no CEBM.

Em analise ao contrato 002/2023/CBMSC, 003/2023/CBMSC e 004/2023/CBMSC de
fornecimento parcelado de géneros alimenticios para consumo no ano de 2023, para as
organizag¢des do Corpo de Bombeiros Militar de Santa Catarina, regido de Florianépolis, sendo
também a atual solugdo praticada pelo CEBM, estimou-se um custo de R$26,39 por etapa de
alimentacdo diaria, somados a esses custos, € calculado o custo mensal de cozinheira para o
preparo das refeigcdes, com um custo diario estimado de R$237,50. Calculando para um custo

diario total para os 24 militares, refletindo o quantitativo alvo deste estudo, obtém-se R$870,86.

Quando contabilizada a contratacdo do repositor hidroeletrolitico em pd, deve-se
adicionar o valor unitario do produto R$2,50 por saché, de aproximadamente 33g, por militar.
Neste calculo por ser de consumo esporadico, estima-se uma quantidade 2.700 sachés para
suprir todos os médulos com desgaste excessivo por um periodo de 30 dias para todos os

alunos soldados e cadetes.

Solugao 02 - Fornecimento de Alimentagao Pronta em Marmitas por Empresa Terceirizada.

Em analise ao contrato 0164/2022/CBMSC para alimentagao pronta para o Batalhdo de
Operacdes Aéreas (BOA) no ano de 2023, que no qual ndo possui condi¢gdes de preparo de
refeicoes em suas dependéncias, tem um custo unitario por refeicdo (almogo) de R$29,05 e tem
um custo de R$11,46 de alimentagdo de entrega de géneros alimenticios para as refeigdes de
café da manhé e café da tarde de acordo com o contrato 049/2023/CBMSC para aquisigao de
géneros alimenticios para o BOA no ano de 2023. Levando-se em conta que nao ha jantar, mas
para simular uma estimativa e considerando o mesmo valor do jantar o mesmo fornecido no
almogo, soma-se a este calculo o valor de R$29,05 como o custo da segunda refei¢do principal,
dessa forma, obtivemos um valor por militar em 24h de um valor total de R$69,56. Calculando,
assim, para um custo total diario para 24 militares, refletindo o quantitativo alvo deste estudo,
obtém-se R$1.669,44.

Nesta solugédo a previsao de oferta de repositores hidroeletroliticos ndo é uma pratica
usual para o mercado deste segmento. Por este motivo, ficou inviavel estimar os custos do

fornecimento da suplementacgao.
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Solugao 03 - Alimentagdo em Restaurantes nas proximidades do CEBM.

Por considerar esta solucao inviavel, ndo foi levantada estimativa de custos.

3.3 Comparativo das solucgoes

A analise sera baseada, segundo o dispositivo legal do Estado de Santa Catarina,
Decreto n° 47/2023, artigo 17, nos seguintes critérios:
| - vantajosidade econémica, preferencialmente pela comparagdo do custo total das solugdes
propostas e da solugéo atual, quando for o caso;
Il - ganhos de eficiéncia administrativa, pela economia de tempo, de recursos materiais e de
pessoal,;
Il - continuidade sustentavel do modelo de fornecimento do bem ou da prestacado de servigo
para a Administracao;
IV - sustentabilidade social e ambiental, por meio da consideracao de objetivos secundarios da
politica de compras publicas;
V - incorporagao de tecnologias que permitam ganhos de eficiéncia, exatidao, seguranca,
transparéncia, impessoalidade, padronizagao ou controle;
VI - possibilidade de compra ou de locagcdo de bens, a serem avaliados os custos e os
beneficios de cada opg¢ao para escolha da alternativa mais vantajosa; e
VIl - opgcbes menos onerosas a Administragcéo, tais como chamamentos publicos de doagao e
permutas

Desta feita, para o objeto em questao sao considerados requisitos minimos os critérios

supracitados nos itens |, II, lll e IV.
Requisitos Solugéao 1 Solugéao 2
1 Atende Né&o Atende
/] Atende Atende
/] Atende Atende
v Atende Né&o Atende
"4 Né&o Atende Né&o Atende
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Vi

Nao Atende Néao Atende

vii

Néo Atende Néo Atende

Quadro Comparativo de Solugdes

4 SOLUGAO ESCOLHIDA

4.1 Descricdo da solugao escolhida (art. 18, § 1°, VII, da Lei Federal n° 14.133, de 2021)

A Solucao 01 - Aquisicdo de Géneros Alimenticios € o melhor custo beneficio para esta

contratacdo, apresentando o menor custo por etapa de alimentacdo e atende a todos os

requisitos minimos necessarios para solucionar o problema.

4.1.1 Descricédo da Solucdo Detalhada (Especificagdo Técnica):

ITEM | UN | GENERO ALIMENTICIO - ESPECIFICAGAO
LOTE 01
AGUCAR REFINADO:
Caracteristicas Técnicas: Produto processado da cana-de-aglicar com moagem refinada, amorfo, isento de
fermentagdes, de matéria terrosa, de parasitas e detritos animais ou vegetais, tendo aspecto préprio do tipo do agucar,
01 KG cor proépria, cheiro préprio e sabor doce.
Embalagem primaria: Sacos de polietileno leitoso ou transparente, pacotes de 1 kg.
Data de fabricagao: Maximo de 60 dias anteriores ao ato da entrega.
OBS.: nao vale prazo de validade da safra e, sim, o do produto, a contar da data de sua fabricagao.
AZEITE DE OLIVA:
Caracteristicas Técnicas: tipo EXTRA VIRGEM, de primeira, produto da prensagem a frio da azeitona, acidez
02 UNID. maxima de 0,5 g/100g, coloracdo amarela esverdeado, que possam ser novamente tampadas ap6s aberta.
Embalagens: primaria — vidro, original do fabricante, de com 500 ml. A embalagem devera conter externamente os
dados de identificagdo e procedéncia, informagdes nutricionais, nimero do lote, quantidade do produto e nimero de
registro.
ARROZ PARBOILIZADO:
Caracteristicas Técnicas: Beneficiado, parboilizado, longo, fino, tipo I. Umidade méxima de 14 %.
03 KG Embalagem primaria: Sacos de polietileno transparente, pacotes de 1 kg.
Data de Fabricagao: Maximo de 30 dias anteriores ao ato da entrega.
GELEIA:
Caracteristicas Técnicas: Sabores diversos. Ingredientes: fruta, agucar, geleificante pectina citrica e acidulante acido
04 KG citrico. Embalagem primaria: Potes de polipropileno resistente, com tampa fechada e lacre de protegéo ou potes de
vidro com tampa de flandres, com selo central de protegédo. Potes de 200g até 400g. Observacédo: Nao deve conter
gluten, lactose e corante artificial.
Data de Fabricagao: Maximo de 30 dias anteriores ao ato da entrega.
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EXTRATO DE TOMATE:

Caracteristicas Técnicas: Concentrado de tomate obtido da polpa de tomate, contendo no minimo 6% de solidos

05 UNID. soluveis naturais do tomate. Ingredientes: Polpa de tomate, sal e/ou agulcar.
Embalagem primaria: Embalagem cartonada de multi-camadas com capacidade para 340gramas.
Data de Fabricagao: Maximo de 30 dias anteriores ao ato da entrega.
MARGARINA COM SAL:
Caracteristicas Técnicas: produto gorduroso em emulsdo estavel com leite ou seus constituintes ou derivados, e
outros ingredientes, destinados & alimentagdo humana com cheiro e sabor caracteristico. NAO DEVE CONTER
GORDURA TRANS.

06 UNID. Embalagem primaria: plastica atoxica com tampa, ndo violada, resistente, contendo 500g. Deve ter Certificado de
Inspecdo Municipal, Estadual ou Federal e ser manipulado seguindo as boas praticas de fabricagéo. O rétulo devera
apresentar dados do fabricante, data de validade, forma de conservagdo e informagéo nutricional conforme legislacédo
vigente. Devera ser transportado em veiculos fechados refrigerados, em embalagens e temperaturas corretas (10°C ou
de acordo com o fabricante) e adequadas, respeitando a caracteristica do produto.

Prazo de Validade: minimo de 60 dias a partir da entrega.
FEIJAO PRETO:
Caracteristicas Técnicas: Grupo 1 - Feijdo Comum, Classe Preto e Tipo 1, isento de matérias estranhas, impurezas,

07 KG insetos vivos ou mortos. Umidade maxima de 18%.

Embalagem primaria: Sacos de polietileno transparente, termossoldado, pacotes com capacidade de 1 kg.

Data de Fabricagao: Maximo de 30 dias anteriores ao ato da entrega.

LENTILHA SECA:

Caracteristicas Técnicas: Classe misturada, Tipo 1. Teor de umidade 14%. O produto devera ser constituido de
graos integros de cor caracteristica, maduros, limpos e secos. Podera conter 32mg de calcio na porgéo de 60g. Isento
de detritos, matéria terrosa, parasitas, grdos avariados, germinados, carunchados, danificados por insetos,

08 KG manchados, enrugados e isentos de graos ou sementes de outras espécies. Rotulagem de acordo com a legislagao
vigente. Embalagem primaria: Pacotes transparentes e resistentes, com capacidade de até 500g.

Observacgao: Nao deve conter gluten.

Data de Fabricagao: Maximo de 60 dias anteriores ao ato da entrega.

LEITE INTEGRAL UHT:

Caracteristicas Técnicas: Leite ultrapasteurizado (UHT), integral ou padronizado, com teor minimo de 3,0% (trés por

09 LITRO | cento) de gordura.

Embalagem: longa vida (Tetra Pak) com 1000 ml. Registro no Ministério da Agricultura.

Data de fabricagdo: maximo de 30 dias anteriores ao ato da entrega.

MASSA TIPO ESPAGUETE COM OVOS:

Caracteristicas Técnicas: Massa alimenticia seca com ovos, tipo longo, contendo sémola ou farinha de trigo

10 UNID. enriquecida com ferro e acido félico e corantes naturais urucum e/ou cdrcuma. Umidade maxima de 13%. Nao devera
apresentar sujidade, bolor, manchas ou fragilidade a pressao dos dedos.

Embalagem primaria: Sacos de polipropileno, termossoldado, pacotes com capacidade de 500g.

Data de Fabricagao: Maximo de 60 dias anteriores ao ato da entrega.

OLEO DE SOJA:

Caracteristicas técnicas: produto obtido por prensagem mecanica e/ou extragdo por solvente, dos graos de soja,

» UNID. isento de misturas de outros 6leos, gorduras ou outras matérias estranhas ao produto e de cheiro forte. Oleo de soja

refinado, 100% natural.
Embalagem primaria: Garrafa "pet" com capacidade de 900 ml.

Data de Fabricagao: Maximo de 60 dias anteriores ao ato da entrega.
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SAL:

Caracteristicas Técnicas: Sal Refinado lodado. Nao deve apresentar sujidade e misturas inadequadas. Umidade

12 KG maxima de 0,2%.
Embalagem primaria: Sacos de polietileno transparente, termossoldado. Pacotes de 1 kg.
Data de Fabricagao: Maximo de 60 dias anteriores ao ato da entrega.
PAO BRANCO - TIPO DE FORMA FATIADO:
Caracteristicas Técnicas: Produto obtido pela cocgdo, em condigdes técnicas adequadas, de massa preparada que
contenha pelo menos: Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, agua, fibra de trigo, sal refinado,
conservante, fermento bioldgico. Deve ser fatiado, e cada fatia pesando de 20 a 30 g. Teor minimo de fibras: 6%.

13 KG Umidade maxima de 30%.

Embalagem primaria: Saco de polipropileno ou de polietileno transparente, atdxico, resistente, termossoldado.

Pacotes de 400g até 500g. Data de fabricagdo: no periodo maximo de 02 (dois) dias corridos, que antecedem a data

de entrega.

Prazo de Validade: minimo de 07 (sete) dias a contar do ato da entrega.

OVOS DE GALINHA (30 UNIDADES):

Caracteristicas Técnicas: Ovo de galinha, vermelho, fresco, tipo grande, pesando no minimo 55g por unidade,

conforme Decreto Lei 3748 de 12/07/93, artigo 687. Isento de sujidades, de fungos ou substancias tdxicas, cor, odor e
14 BAND sabor anormais, acondicionado em embalagem apropriada e suas condigbes deverao estar de acordo a RIISPOA/MA,

EJA resolucéo CIPOA 005 de 05/07/91.

Embalagem primaria: Descartavel, fechada, com capacidade para 30 (trinta) ovos, identificada com rétulo impresso

conforme legislagao vigente.

Prazo de validade: minimo de 15 dias do seu recebimento.

SUCO DE UVA INTEGRAL:

15 LITRO Caracteristicas Técnicas: Suco de uva tinto integral, sem adigao de agucar, agua. Deve ser pasteurizado. Rotulagem
de acordo com a legislagdo vigente. Embalagem primaria: Garrafa de vidro com capacidade de 1 litro a 2 litros. Data
de Fabricagdo: Maximo de 90 dias anteriores ao ato da entrega.

CAFE TORRADO E MOIDO, TIPO TRADICIONAL:

Caracteristicas Técnicas: procedente de graos saos, limpos e isentos de impurezas, de qualidade tradicional (nota
minima 4,9), constituido de café arabica ou combinado com robusta/conillon, que atenda os requisitos de qualidade
global da bebida.

Apresentar, por ocasido do pregdo, no envelope da Proposta de Precos, laudos técnicos com validade de no
maximo 60 dias, em original ou fotocopia autenticada, emitido por laboratério que devera estar habilitado pela
ANVISA ou com credenciamento junto ao MAPA, comprovando os parametros constantes na RDC n° 175 de
08/07/2003, ANVISA, Portaria n° 157 de 24/11/2002, INMETRO, Resolugado - RDC n° 277, de 22 de setembro de 2005,
ANVISA, RDC n° 12 de 02/01/2001, ANVISA.

Comprovar as seguintes caracteristicas: sensoriais - aspecto, cor, odor, sabor; fisico - quimicas - cafeina, umidade e

16 UNID. substancias volateis a 105°c; microscopia - identificacdo da composicdo de elementos histologicos, matéria

macroscopica e matéria microscopica; microbiologia - coliformes a 45°C.

Apresentar, ainda, laudo de qualidade global da bebida, com nota minima de 4,9. Registrado no Ministério da Saude e
atender a Portaria n® 451, de 19 de setembro de 1997, do Ministério da Saude que institui Principios Gerais para o
Estabelecimento de Critérios e Padroes Microbiologicos para Alimentos. Dessa forma, deve obedecer a legislagdo
vigente sobre embalagens e rotulagem Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados e Resolugao -
RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, Portaria MS n° 1.428, de 26/11/93, Estabelece o Regulamento Técnico para
Inspegdo Sanitaria de Alimentos e o Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padrbées de Identidade e
Qualidade para Produtos na Area de Alimentos.

Embalagens: Além da embalagem a vacuo de alto desempenho, metalizada, tipo “tijolo” (PET/Al ***/ PE ou PET

impressao / PET metalizado - alta barreira / PE), de 500g, fechamento hermético e acondicionado ou ndo em caixa
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individual de papeldo bem vedada (cartdo), que por sua vez devera estar acondicionada em caixa de papeldo, com
prazo de validade impresso nas embalagens (na caixa de papelédo e no pacote individual). A embalagem devera conter
externamente os dados de identificacdo e procedéncia, nimero do lote, data de fabricagdo, prazo de validade,
quantidade do produto, bem como demais informagdes exigidas na legislagdo em vigor.

Marcas de qualidade ja reconhecida pelo CBMSC: Melitta, Pildo, Trés Coragdes, Guidalli, Caboclo ou Bom Jesus.
OBSERVAGAO 01: Conforme licitagBes anteriores, as empresas que cotarem os cafés de marca ja reconhecida pelo

CBMSC, ficam dispensadas de apresentagdo de laudo, uma vez que atendem as especificagdes.

17

KG

PAPRICA DOCE EM PO:

Caracteristicas Técnicas: Proveniente de pimentées vermelhos, secos e moidos. Deve ser livre de sujidades e
contaminantes. Ndo deve ter adicdo de outros ingredientes e ndo deve ser do tipo “defumada”. Deve apresentar
aroma, cor, sabor e textura caracteristicos. Rotulagem de acordo com a legislacdo vigente. Embalagem primaria:
plastica, resistente, selada, adequada a natureza do produto. Capacidade de 20 a 100g. Nao deve conter gluten e

soja. Data de Fabricacdo: Maximo de 90 dias anteriores ao ato da entrega.

LOTE 02

18

KG

ABOBORA:

Caracteristicas Técnicas: (comum, menina ou paulista) tamanho médio, pesando entre 900 e 1200 gramas. Deve
apresentar as caracteristicas do cultivar bem definidas, estar fisiologicamente desenvolvida, limpa, com coloragao
propria, livre de danos mecanicos, fisiolégicos, pragas e doengas e estar em perfeitas condi¢gdes de conservacéo e

maturagao.

19

KG

ABACAXI:

Caracteristicas Técnicas: Frutos perfeitos, sdos, forma piramidal arredondada e cheia, a polpa consistente, isentos
de danos fisiolégicos e mecanicos e aderidos a coroa. Apresentando grau de maturagdo que permita suportar a
manipulagdo, o transporte e a conservagdo em condigbes adequadas para o consumo. Auséncia de sujidades,

parasitas e larvas. De acordo com a Instrugdo Normativa n° 1, de 1° de fevereiro de 2002 do MAPA.

20

KG

ALFACE:

Caracteristicas Técnicas: embalagem de 100g a 200 gramas, Grupo Lisa, Subgrupo Verde, Classe 35, conforme o
Programa de Adesdo Voluntaria do CEAGESP. Deve apresentar as caracteristicas do cultivar bem definidas, estar
fisiologicamente desenvolvido, bem formado, folhas limpas, com coloragdo prépria, livre de danos mecéanicos,
fisioldgicos, pragas e doencgas e estar em perfeitas condi¢cbes de conservacdo e maturagdo. Embalagem: Embalagem

plastica individual, apropriada para o produto.

21

KG

ALHO:
Caracteristicas Técnicas: de primeira qualidade, branco, embalagem de 100g a 150 gramas. Apresentando grau
de maturagéo tal que permita suporta manipulacéo, o transporte e a conservagao em condi¢des adequadas para o

consumo. Com auséncia de sujidades, parasitas e larvas, de acordo com a Resolugéo 12/78 da CNNPA.

22

KG

BANANA BRANCA:

Caracteristicas técnicas: Devem apresentar as caracteristicas do cultivar bem definidas, estarem fisiologicamente
desenvolvidas, limpas, com coloragédo prépria, grau de maturagdo que permita seu manuseio sem desprender da
penca. Livres de danos mecanicos e fisioldgicos, pragas, doengas, detritos e estarem em perfeitas condigdes de
conservagao. De acordo com a Instrugdo Normativa MAPA n° 69 de 06 de novembro de 2018.

23

KG

BATATA INGLESA:

Caracteristicas Técnicas: Escovada, Tipo especial, Classe 2 (de 45 a 85 mm de diametro transversal), pesando entre
100 e 300 gramas a unidade, Portaria MA 69 de 21/02/95. Devem apresentar as caracteristicas do cultivar bem
definidas, estarem fisiologicamente desenvolvidas, bem formadas, com coloragao prépria, livres de danos mecanicos,

fisiolégicos, pragas e doengas e estarem em perfeitas condigdes de conservagado e maturagao.

24

KG

BETERRABA:

Caracteristicas Técnicas: Tamanho médio, pesando entre 200 e 300 gramas a unidade. Devem apresentar as

20
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caracteristicas do cultivar bem definidas, estar fisiologicamente desenvolvida, limpa, com coloragéo propria, livre de

danos mecanicos, fisiolégicos, pragas e doengas e estar em perfeitas condigdes de conservagéo e maturacéo.

25

KG

CEBOLA DE CABECA:

Caracteristicas Técnicas: Classe média (4), Tipo Especial (de 70 a 90 mm de diametro transversal), pesando entre
100 a 200 gramas a unidade, de acordo com a Portaria MA 529 de 18/03/97. Devem apresentar as caracteristicas do
cultivar bem definidas, estarem fisiologicamente desenvolvidas, bem formadas, limpas, com coloragéo propria, livres

de danos mecanicos, fisiolégicos, pragas e doencgas e estarem em perfeitas condigdes de conservagao e maturagéo.

26

KG

CENOURA:

Caracteristicas Técnicas: Classe Média, Tipo Especial, pesando entre 70 a 140 gramas a unidade, de acordo com a
Portaria MA 412 de 07/10/86. Composicao das raizes de 12 a 17 cm de comprimento e 2,5 cm de didmetro. Devem
apresentar as caracteristicas do cultivar bem definidas, estarem fisiologicamente desenvolvidas, ndo lenhosas, bem
formadas, limpas, com coloragédo uniforme, livres de danos mecéanicos, fisioldgicos, pragas e doencas e estarem em

perfeitas condi¢cdes de conservagao e maturacgao.

27

KG

CEBOLINHA

Caracteristicas Técnicas: vegetais in natura e frescos. Devem apresentar as caracteristicas do cultivar bem
definidos, estarem fisiologicamente desenvolvidos, bem formados, folhas limpas, com coloragéo propria, livre de danos
mecanicos, fisioldgicos, pragas e doengas e estar em perfeitas condigbes de conservagédo. Devera ser entregue em

magcos de 250 gramas aproximadamente.

28

KG

COUVE FOLHA:

Caracteristicas Técnicas: Tipo couve manteiga. Deve apresentar as caracteristicas do cultivar bem definidas, estar
fisiologicamente desenvolvida, limpa, livres de danos mecanicos, pragas e doengas e estar em perfeitas condigdes de
conservagao. Periodo de fornecimento: as entregas dependerédo da sazonalidade.

29

KG

LARANJA PERA:

Caracteristicas Técnicas: Grupo |, Classe 2 a 4 (de 85 a 92 mm), Tipo Especial, Portaria MA 125 de 15/05/81.
Devem apresentar as caracteristicas da variedade bem definidas, estarem fisiologicamente desenvolvidas e maduras,
bem formadas, limpas, sadias, com coloragédo propria, livres de danos mecanicos, fisioldgicos, pragas, doengas e

estarem em perfeitas condigdes de conservagao e maturagao.

30

KG

MAGA FUJI OU GALA:

Caracteristicas Técnicas: Grupo Rajada, Classe de 70 a 80 mm, Tipo ou Categoria 2 (dois), Portaria MA 122 de
30/03/93. Devem apresentar as caracteristicas do cultivar bem definidas, estarem fisiologicamente desenvolvidas, bem
formadas, limpas, com coloragdo proépria, livres de danos mecanicos, fisiolégicos, pragas e doenga e estarem em

perfeitas condi¢cdes de conservagao e maturagao. A variedade a ser entregue dependera da safra.

31

KG

MAMAO FORMOSA:

Caracteristicas Técnicas: Frutos de 12 qualidade conforme INSTRUCAO NORMATIVA N° 4, DE 22 DE JANEIRO DE
2010, tamanho médio, pesando entre 1000 a 1500 gramas a unidade, devendo apresentar as caracteristicas do
cultivar bem definidas, estarem fisiologicamente desenvolvidos, limpos, livres de danos mecanicos, fisioldgicos, pragas
e doengas e estarem em perfeitas condi¢cdes e conservagdo e maturagdo. As frutas ndo poderdo ser entregues

envoltas em folhas de jornais, revistas e similares.

32

KG

REPOLHO VERDE MEDIO:

Caracteristicas Técnicas: Tamanho médio, pesando entre 1.200 a 2.200 gramas a unidade. Deve apresentar as
caracteristicas do cultivar bem definidas, estar fisiologicamente desenvolvido, bem formado, limpo, com coloragdo
propria, livre de danos mecanicos, fisiolégicos, pragas e doengas e estar em perfeitas condi¢gdes de conservacéo e

maturagao.

33

KG

SALSINHA:
Caracteristicas Técnicas: vegetais in natura e frescos. Devem apresentar as caracteristicas do cultivar bem

definidos, estarem fisiologicamente desenvolvidos, bem formados, folhas limpas, com coloragéo prépria, livre de danos
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mecanicos, fisiolégicos, pragas e doengas e estar em perfeitas condigdes de conservagdo. Devera ser entregue em

magos de 250 gramas aproximadamente.

34

KG

TOMATE:

Caracteristicas Técnicas: Tipo Especial, grupo oblongo ou redondo, subgrupo pintado a rosado, Classe Média (de 50
a 60 mm) ou Grande (maior que 60mm) de didmetro transversal do fruto, pesando de 100 a 200 gramas a unidade,
Tipo Especial de acordo com a Portaria MA 553 de 30/08/95. Deve apresentar as caracteristicas do cultivar bem
definidas, estar fisiologicamente desenvolvido, bem formado, limpo, com coloragéo prépria, livre de danos mecéanicos,
fisiolégicos, pragas e doencas e estar em perfeitas condicdes de conservagdo e maturacgao, livre de umidade externa

anormal.

LOTE 03

35

KG

LOMBO SUINO, CARNE CONGELADA SEM OSSO E SEM PELE:

Caracteristicas Técnicas: Lombo suino sem osso e sem pele, sem tempero, proveniente de animais sadios e
abatidos sob inspecéo veterinaria. Devera ser realizada a aparagem durante o processamento e isenta de tecidos
inferiores como osso, nervos, tenddes, pele, sebo e aponeuroses. Deve ter Certificado de Inspegao Estadual ou
Federal e ser manipulada seguindo as boas praticas de fabricagdo. O produto devera estar de acordo com a legislagéo
vigente. Deve ser armazenada a temperatura de -18°C (dezoito graus centigrados negativos) ou inferior.

Embalagem primaria: a vacuo, em sacos de polipropileno com 5 camadas, tipo cryovac ou sacos de polietileno
atoxico, transparente, termossoldado ou sacos de nylon-poly, termossoldado. Pacotes com, no maximo, 1 Kg,
devidamente identificados com rétulo impresso ou etiqueta adesiva de acordo com a legislagao vigente.

Data de fabricagao: de no maximo 30 (trinta) dias no ato da entrega.

36

KG

CARNE CONGELADA BOVINA - MUSCULO MOIDO:

Caracteristicas Técnicas: Carne derivada de machos de espécie bovina, provenientes de animais sadios e abatidos
sob inspecgdo veterinaria. Devera ser limpa e isenta de tecidos inferiores como osso, nervos, tenddes, pele, sebo e
aponeuroses, homogeneizada. O produto devera ser obtido exclusivamente de carne bovina, corte musculo, sem
adicdo de outros ingredientes estranhos ao produto como soja, temperos, especiarias, extrato de tomate, corantes
e/ou conservadores, aditivos e coadjuvantes de tecnologia/ elaboragao e entre outros. Nao sera permitida a obtengao
do produto a partir de moagem de carnes oriundas da raspa de ossos e carne mecanicamente separada (CMS) em
conformidade com a RDC n°272 de 14/03/19 (ANVISA). Devera apresentar-se livre de parasitas, sujidades e de
qualquer substancia contaminante que possa altera-las ou encobrir alguma alteragcdo. Auséncia de hematomas,
fibrose, reagdes de vacinas e residuo de tinta de carimbo. Deve ter Certificado de Inspe¢do Municipal, Estadual ou
Federal e ser manipulada seguindo as boas praticas de fabricagdo. O produto devera estar de acordo com a legislagéo
vigente. Deve ser armazenada a temperatura de -12°C (doze graus centigrados negativos) ou menor conforme
recomendagdo do fabricante. Embalagem primaria: a vacuo em sacos plasticos transparentes, resistentes,
termossoldados e adequados a natureza do produto. Pacotes de 1 kg, devidamente identificados com rétulo impresso
ou etiqueta adesiva, e que resista as condigbes rotineiras de manuseio da embalagem e de acordo com a Legislagao
vigente. PORTARIA SDA N° 664, de 30 de setembro de 2022 - Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
carne moida. Data de fabricagdo de no maximo 30 (trinta) dias no ato da entrega

37

KG

CARNE CONGELADA BOVINA SEM OSSO - COXAO MOLE EM ISCAS:

Caracteristicas Técnicas: Carne derivada de machos de espécie bovina, provenientes de animais sadios e abatidos
sob inspegdo veterinaria. Devera ser realizada a aparagem durante o processamento e isenta de tecidos inferiores
como 0sso, nervos, tenddes, pele, sebo e aponeuroses, de cor vermelho brilhante, firme e com odor caracteristico. O
produto devera ser obtido exclusivamente de carne bovina, sem adigdo de outros ingredientes estranhos ao produto
como soja, temperos, especiarias, extrato de tomate, corantes e/ou conservadores, aditivos e coadjuvantes de
tecnologia/ elaboragdo e entre outros em conformidade com a RDC n°272 de 14/03/19 (ANVISA). Percentual maximo
de gordura: 10% (dez por cento). Auséncia de hematomas, fibrose, reagdes de vacinas e residuo de tinta de carimbo.
Deve ter Certificado de Inspegdo Municipal, Estadual ou Federal e ser manipulada seguindo as boas praticas de

fabricagdo. O produto devera estar de acordo com a legislagao vigente. Deve ser armazenada a temperatura de -12°C
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(doze graus centigrados negativos) ou menor conforme recomendacgéo do fabricante. Apresentagdo: em iscas medindo
aproximadamente 2,5 cm de comprimento. Embalagem primaria: a vacuo em sacos plasticos transparentes,
resistentes, termossoldados e adequados a natureza do produto. Pacotes de 1 kg, devidamente identificados com
rétulo impresso ou etiqueta adesiva, e que resista as condi¢cdes rotineiras de manuseio da embalagem e de acordo
com a Legislagao vigente. Data de fabricagdo de no maximo 30 (trinta) dias no ato da entrega.
CORTES CONGELADOS DE FRANGO - FILE DE PEITO DE FRANGO:
Caracteristicas Técnicas: Corte de frango in-natura provenientes de animais sadios e abatidos sob inspecéo
veterinaria. Devera ser realizada a aparagem (eliminagdo de toda gordura aderida e pele) durante o processamento.
Os cortes de frango deverdo ser isentos de tecidos inferiores como (cartilagens, ossos, aponeuroses, tenddes,
38 KG coagulos, nodos linfaticos). Deve apresentar-se livre de parasitas e de quaisquer substancias contaminantes que
possam altera-la ou encobrir alguma alteragédo. Deve ter Certificado de Inspegdo Estadual ou Federal. E deve conter
no maximo 2,0% de soro na embalagem. Devera estar de acordo com a RDC n.° 13 de 02 de janeiro de 2001.
Embalagem primaria: Polietileno atdxica, transparente e termossoldada. Pacotes com, no maximo, 1 Kg,
devidamente identificados com rétulo impresso ou etiqueta adesiva, de acordo com a legislagéo vigente.
Data de fabricagao: de no maximo 30 (trinta) dias no ato da entrega.
CORTES CONGELADOS DE FRANGO - SOBRECOXA SEM OSSO E SEM PELE:
Caracteristicas Técnicas: Pecas individuais de frango in-natura provenientes de animais sadios e abatidos sob
inspecéo veterinaria. Devera ser realizada a aparagem (eliminacdo de todo excesso de gordura aderida) durante o
processamento. Deve apresentar-se livre de parasitas e de quaisquer substancias contaminantes que possam altera-la
ou encobrir alguma alteragdo. Deve ter Certificado de Inspecdo Municipal, Estadual ou Federal. Devera estar de
39 KG acordo com a RDC n.° 13 de 02 de janeiro de 2001, IN n° 32 de 03/12/10 e com a RDC n°272 de 14/03/19 (ANVISA).
Embalagem primaria: em sacos plasticos transparentes, resistentes, termossoldados e adequados a natureza do
produto. Deve ser armazenada a temperatura de -12°C (doze graus centigrados negativos) ou menor conforme
recomendagéo do fabricante. Pacotes de 1 kg, devidamente identificados com rétulo impresso ou etiqueta adesiva, e
que resista as condigbes rotineiras de manuseio da embalagem e de acordo com a Legislagédo vigente. Data de
fabricagdo de no maximo 30 (trinta) dias no ato da entrega.
PRESUNTO SUINO COZIDO FATIADO:
Caracteristicas Técnicas: resfriado, de primeira qualidade.
40 KG Embalagem de 150g a 300g, com identificagdo do produto, marca do fabricante, prazo de validade e peso liquido, de
acordo com a Resolugéo 12/78 da CNNPA, com registro no MA ou MS.
Prazo de validade: minimo de 30 dias do seu recebimento.
QUEIJO TIPO PRATO FATIADO:
Caracteristicas Técnicas: de primeira qualidade, resfriado, interfolhado,
41 KG Embalagem de 150g a 300g, com identificagdo do produto, marca do fabricante, prazo de validade e peso liquido, de
acordo com a Resolugéo 12/78 da CNNPA, com registro no MA ou MS.
Prazo de validade: minimo de 30 dias do seu recebimento.
LOTE 04
REPOSITOR DE ELETROLITOS EM PO:
Caracteristicas Técnicas: Repositor energético e isotdnico em pd para mistura em agua, com porcéo entre 25g e 35g
42 Und contendo em sua composigao no minimo; carboidratos; potassio; sodio; calcio e magnésio.

Embalagem entre 25g a 35g, tipo saché.

Prazo de validade: minimo de 180 dias do seu recebimento.

Para o Lotes | - Menos Pereciveis, sera realizada a entrega quinzenalmente.

Para os Lotes Il e Il - Mais Pereciveis, sera realizada a entrega semanalmente
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Para o Lote IV - A entrega sera semestralmente.

Nova etapa de alimentacg&o para o ano de 2024.

ITEM Consumo de 01 BM por Dia Género Alimenticio
01 10g Acucar Refinado
02 20ml Azeite de Oliva
03 120g Arroz Parboilizado
04 20g Geleia
05 30g Extrato de Tomate
06 20g Margarina com Sal
07 60g Feijao Preto
08 40g Lentilha Seca
09 600ml Leite Integral UHT
10 120g Massa Tipo Espaguete
1 20ml Oleo de Soja
12 10g Sal
13 1509 Pao Branco - Tipo Forma
14 02 Unidades Ovos de Galinha
15 200ml Suco de Uva Integral
16 409 Café Torrado Moido
17 29 Paprica Doce em P¢6
18 100g Abdbora
19 100g Abacaxi
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20 409 Alface

21 10g Alho

22 1509 Banana Branca
23 180g Batata Inglesa

24 60g Beterraba

25 80g Cebola

26 60g Cenoura

27 69 Cebolinha

28 40g Couve Folha

29 100g Laranja Pera

30 150g Macga FUJI ou Gala
31 1009 Mamé&o Formosa
32 409 Repolho Verde

33 69 Salsinha

34 1009 Tomate

35 160g Lombo

36 80g Musculo Moido
37 80g Coxao Mole em Iscas
38 120g Peito de Frango
39 120g Sobrecoxa sem 0sso e sem pele
40 40g Presunto suino cozido
41 40g Queijo tipo prato
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4.2 Justificativas para o parcelamento ou ndo da contratacao (art. 18, § 1°, VIIl, da Lei
Federal n° 14.133, de 2021)

A necessidade de contratar géneros alimenticios por fornecimento parcelado
com entrega diretamente as unidades, sob demanda, tem o fito de garantir o
desempenho ininterrupto da atividade de resposta operacional e assegurar o
fornecimento de alimentos mais apraziveis sem que, para tanto, a unidade beneficiada

precise realocar efetivo.

A aglutinagdo dos itens em lotes em categorias similares tornou-se necessaria
para permitir a atratividade da compra, considerando o volume das aquisicdes reduzido
e a entrega parcelada limitada, sob demanda, a até 48 pedidos anuais, a qual demanda

uma logistica minima necessaria.

A entrega dos alimentos devera ser semanal para géneros mais pereciveis, lotes
Il e lll, visando o melhor aproveitamento dos alimentos para mitigar o desperdicio dos

produtos de validade curta e de maior dificuldade de armazenamento.

A entrega dos géneros alimenticios menos pereciveis sera realizada
quinzenalmente, lote |, devido a facilidade do armazenamento e sua longa validade,

sendo de facil administragdo e menor desperdicio.

A entrega dos suplementos alimentares sera realizada semestralmente, lote 1V,
de modo a permitir a atratividade do item frente ao mercado, além de considerar a

validade da especificagao definida, facilitar o estoque e o gerenciamento.

Portanto, a aquisicdo devera ser realizada em Lotes, divididos em lotes de
alimentos mais pereciveis e menos pereciveis, respeitando o grupo-classe para facilitar

o fornecedor no tipo de género, na logistica de entrega e na escala de venda.

4.3 Contratacoes correlatas e/ou interdependentes (art. 18, § 1°, Xl, da Lei Federal n°
14.133, de 2021)

26

V8]

&1 P4ag. 26 de 28 - Documento assinado digitalmente. Para conferéncia, acesse o site https://portal.sgpe.sea.sc.gov.br/portal-externo e informe o processo CBMSC 00027363/2023 e o c6digo BRGIWZK.



ESTADO DE SANTA CATARINA

CORPO DE BOMBEIROS MILITAR DE SANTA CATARINA
CGCBM - EMG - DLF - DIL

CENTRO DE LICITACOES (Floriandpolis)

Contratacao de mao de obra terceirizada, sendo necessario, ao menos, de uma
cozinheira para o preparo das 04 (quatro) refei¢gdes diarias, incluindo finais de semana,

em um periodo de 12h, similar ao contrato 87/2023/CBMSC.

4.4 Providéncias a serem adotadas pela Administragao previamente a celebragdo do
contrato (art. 18, § 1°, X, da Lei Federal n® 14.133, de 2021)

N&o ha.

4.5 Possiveis impactos ambientais e respectivas medidas mitigadoras (art. 18, § 1°, XIl,
da Lei Federal n° 14.133, de 2021)

Para que seja atingido o requisito “IV - sustentabilidade social e ambiental, por meio da
consideragdo de objetivos secundarios da politica de compras publicas;” deve-se fomentar a
aquisicdo de géneros alimenticios de hortifruti para agricultores familiares de producao
organica, promovendo a sustentabilidade social e ambiental da compra publica. Podera ser
destinado um lote adicional, como, por exemplo, um lote V, ou um processo licitatério
separadamente, selecionando variagdes dos géneros ja contratados, mas de origem orgénica e

respeitando a sua sazonalidade.

Em consonancia ao requisito de sustentabilidade ambiental, devera utilizar das boas
praticas de separacdo de lixo e residuos, separando as embalagens primarias dos géneros
alimenticios, realizando sua adequada higiene e armazenamento para a destinacdo da
reciclagem, como também a separacdo dos restos de alimentos orgéanicos, como cascas e
sobras, de modo a serem destinadas para a coleta organica e/ou para compostagem propria,
servindo de incentivo para a criagdo de um horta escolar. Os materiais devem estar

disponibilizados para a coleta seletiva realizada pela COMCAP — Floriandpolis.

4.6 Resultados pretendidos (art. 18, § 1°, IX, da Lei Federal n° 14.133, de 2021)

E esperado que seja obtido com esta contratagdo uma maior economicidade e eficiéncia
no fornecimento de alimentagéo para os alunos em formagédo no CEBM, garantindo a qualidade
e seguranga alimentar, fomentando o consumo de alimentos mais saudaveis, aprimorando a

composicao corporal e manutenindo a saude dos alunos soldados e cadetes para que promova
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o fisico e ndo deplete massa muscular, evitando qualquer deficiéncia nutricional que o esforgo

diario possa causar.

Outro objetivo pretendido é o de fomentar aquisicbes mais sustentaveis no ciclo da
compra publica, proporcionando ao publico alvo o consumo de alimentos de origem da
agricultura familiar e organicos, estimulando o consumo de frutas e hortalicas livres de

agrotdxicos e ambientalmente responsaveis.

4.7 Posicionamento conclusivo sobre a adequagao da contratagao para o atendimento da
necessidade a que se destina (art. 18, § 1°, Xlll, da Lei Federal n® 14.133, de 2021)

Levando-se em conta tudo o que foi abordado neste estudo técnico preliminar, a
aquisicdo de géneros alimenticios de fornecimento parcelado, divididos em lotes, é a melhor
forma para obter éxito na contratacdo, pois ela atende todos os requisitos minimos exigidos
para a resolugao do problema elencado no estudo, além de proporcionar praticas sustentaveis

da compra publica, sendo viavel e razoavel a sua contratagéo por meio de processo licitatério.
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sgpe Assinaturas do documento

Cddigo para verificagdo: DRG2904X

Este documento foi assinado digitalmente pelos seguintes signatarios nas datas indicadas:

VINICIUS SANTOS DA SILVA (CPF: 075.XXX.619-XX) em 23/10/2023 as 15:15:50
Emitido por: "SGP-e", emitido em 01/03/2019 - 16:40:20 e valido até 01/03/2119 - 16:40:20.
(Assinatura do sistema)

DOUGLAS FACCHINETTI FREIRE DE OLIVEIRA (CPF: 082.XXX.519-XX) em 23/10/2023 as 15:17:17
Emitido por: "SGP-e", emitido em 15/04/2019 - 16:05:01 e valido até 15/04/2119 - 16:05:01.
(Assinatura do sistema)

Para verificar a autenticidade desta coOpia, acesse o link https://portal.sgpe.sea.sc.gov.br/portal-externo/conferencia-

documento/QOJNUONFfOTK5MIBWMDAYNzM1MV8yNzUOMI8yMDIzX0ORSRzISMDRY ou o site

https://portal.sgpe.sea.sc.gov.br/portal-externo e informe o processo CBMSC 00027351/2023 € 0 cOdigo
DRG2904X ou aponte a camera para o QR Code presente nesta pagina para realizar a conferéncia.
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Cadigo para verificacdo: 39N5S9WZE

Este documento foi assinado digitalmente pelos seguintes signatarios nas datas indicadas:

DOUGLAS FACCHINETTI FREIRE DE OLIVEIRA (CPF: 082.XXX.519-XX) em 05/12/2023 as 15:11:18
Emitido por: "SGP-e", emitido em 15/04/2019 - 16:05:01 e vélido até 15/04/2119 - 16:05:01.
(Assinatura do sistema)

VINICIUS SANTOS DA SILVA (CPF: 075.XXX.619-XX) em 06/12/2023 as 12:58:02
Emitido por: "SGP-e", emitido em 01/03/2019 - 16:40:20 e vélido até 01/03/2119 - 16:40:20.
(Assinatura do sistema)

Para verificar a autenticidade desta coOpia, acesse o link https://portal.sgpe.sea.sc.gov.br/portal-externo/conferencia-
documento/QOJNUONFfOTK5MIBWMDAYMTU2M18yMTczM18yMDIzXzM5TjU5V1pF ou o site
https://portal.sgpe.sea.sc.gov.br/portal-externo e informe o processo CBMSC 00021563/2023 € 0 cOdigo
39N59WZE ou aponte a camera para o QR Code presente nesta pagina para realizar a conferéncia.




