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INST.FED.DE EDUC.,CIENC.E TEC.DE SERGIPE

Estudo Técnico Preliminar 1/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23060.003561/2025-18

2. Descricao da necessidade

A Coordenacdo de Alimentacdo e Nutricdo (CAN) do Instituto Federal de Sergipe — Campus S&o Cristévdo é
responsavel pelo fornecimento de alimentacdo didria aos discentes em regime de residéncia e alunos externos
vinculados a convénios com prefeituras, além de servidores. S&do ofertadas, em média, trés refeicbes diarias
(desjejum, almoco e jantar), totalizando aproximadamente 600 refeicbes por dia para alunos e cerca de 450 refeicdes
mensais destinadas a servidores.

Nesse contexto, a aquisicdo de produtos carneos é essencial para garantir a oferta de refeicbes nutricionalmente
equilibradas, seguras e diversificadas, contribuindo para o adequado desenvolvimento fisico, cognitivo e académico
dos comensais, em consonancia com as diretrizes de alimentacdo saudavel e as normas sanitarias vigentes.

Adicionalmente, os insumos carneos sdo indispensaveis para a realizacdo de aulas praticas do Curso Técnico em
Agroindustria, especialmente nos laboratérios de processamento de alimentos, microbiologia e andlises, possibilitando
a producéo de diversos derivados carneos e o desenvolvimento de competéncias técnicas alinhadas as demandas do
setor produtivo.

A presente aquisicdo contempla, de forma exemplificativa, os seguintes itens: bisteca suina, carne bovina acém,
carne bovina patinho, carne bovina coxao mole, carne bovina paleta, figado bovino, charque traseiro bovino, coxa e
sobrecoxa de frango, coxinha da asa (drumette), frango inteiro, filé de merluza, filé de peito de frango, filé de tilapia,
linguica calabresa, mortadela de frango, pescada amarela, sardinha, salsicha de frango.

Dessa forma, a presente aquisicdo visa atender, de forma continua e eficiente, as demandas alimentares e
pedagdgicas da instituicdo, garantindo a qualidade dos servigcos prestados e o cumprimento das legislacdes
pertinentes.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
NUTRICIONISTA SHARLENE SANTANA DIAS

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

Deverdo ser contratadas empresas legalmente estabelecidas no Pais, que explorem ramo de atividade compativel
com o objeto desta licitacdo e que atendam as condi¢des exigidas no Edital e seus anexos.
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A licitante devera estar inscrita no sistema eletrénico “Comprasnet”, no site www.comprasnet.gov.br, o qual é de
acesso livre — SICAFWEB, bem como devera providenciar o seu credenciamento dentro do servico “Pregédo
Eletrénico”.

A contratacdo pretendida caracteriza-se como fornecimento continuo de géneros alimenticios, justificando-se pela
necessidade permanente de abastecimento do setor de alimentacéo e nutricdo da instituicdo, bem como pelo suporte
indispensavel as atividades pedagdgicas do Curso Técnico em Agroindustria, de modo que eventual interrupcdo no
fornecimento poderd comprometer a oferta regular de refeicdes aos discentes e servidores, além de prejudicar a
realizacdo de aulas préticas e atividades laboratoriais que dependem desses insumos.

A vigéncia inicial do contrato sera de 12 (doze) meses, contados a partir de sua assinatura, podendo ser prorrogada
sucessivamente, conforme interesse da Administracdo e disponibilidade orcamentaria, nos termos da Lei n® 14.133
/2021, observando-se os limites legais aplicaveis.

Os produtos a serem adquiridos deverdo atender, no minimo, aos seguintes requisitos:
Requisitos de qualidade e seguranca alimentar

® Os produtos deverdo ser de primeira qualidade, préprios para o consumo humano, apresentando
caracteristicas sensoriais adequadas (cor, odor, textura e aparéncia).

* Deverao estar isentos de contaminacdes, sujidades, parasitas ou quaisquer materiais estranhos.

* Devem atender rigorosamente as normas sanitarias vigentes, especialmente as estabelecidas pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e pelo Ministério da Agricultura e Pecuéaria (MAPA).

* Os produtos de origem animal deverdo possuir registro em servico de inspec¢éo oficial (SIF, SIE ou SIM,
conforme aplicavel).

Requisitos de acondicionamento e transporte

* Os produtos deverdo ser acondicionados em embalagens adequadas, integras, atdxicas e devidamente
lacradas.

* As embalagens deverdo conter identificacdo do produto, data de fabricacdo, prazo de validade, lote e
informacdes do fabricante.

* O transporte devera ser realizado em condi¢cdes adequadas de higiene e conservagao, com controle de
temperatura conforme a natureza do produto (resfriado ou congelado), garantindo a manutencéo da cadeia de
frio.

Requisitos de fornecimento
¢ O fornecimento devera ocorrer de forma parcelada, conforme a demanda da unidade requisitante.

* A contratada devera garantir a regularidade no abastecimento, evitando descontinuidade no fornecimento das
refeicbes e nas atividades académicas.

* Os produtos deverdo ser entregues dentro do prazo estipulado e em conformidade com as quantidades
solicitadas.

Critérios de sustentabilidade

* Sempre que possivel, deverdo ser priorizados fornecedores que adotem praticas sustentaveis em sua cadeia
produtiva, tais como manejo responsavel, reducdo de impactos ambientais e bem-estar animal.

* As embalagens deverao, preferencialmente, ser reciclaveis ou de menor impacto ambiental.

* Devera ser observada a legislacdo ambiental vigente aplicavel ao objeto.
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Requisitos legais e normativos

* A contratagdo deverd observar integralmente a legislagéo vigente, em especial a Lei n°® 14.133/2021, normas
sanitarias, regulamentos técnicos aplicaveis a alimentos e demais normativos pertinentes.

5. Levantamento de Mercado

Para atendimento da demanda, foi realizado levantamento de mercado com base na analise de contratacdes similares
efetuadas por 6rgéos publicos, especialmente instituicdes de ensino da Rede Federal, bem como consultas a atas de
registro de precos vigentes, bancos de precos oficiais e fornecedores do ramo alimenticio.

Verificou-se que o fornecimento de produtos carneos é amplamente ofertado no mercado, com diversidade de
fornecedores aptos a atender as exigéncias sanitarias e de qualidade estabelecidas pela legislacdo vigente, ndo
havendo indicios de restricdo a competitividade. As solucdes disponiveis concentram-se no fornecimento parcelado
de géneros alimenticios pereciveis, com entregas programadas, pratica consolidada na Administracao Publica.

Constatou-se, ainda, que o fornecimento desses produtos é usualmente realizado por meio da unidade de medida
quilograma, padrdo amplamente adotado tanto pelo setor privado quanto em contratacdes publicas, o que favorece a
padronizacdo, a competitividade e a comparabilidade das propostas. Observa-se também que o mercado opera,
predominantemente, com fornecimento em escala atacadista, adequado ao atendimento de demandas institucionais.

Verificou-se que ndo ha necessidade de adocdo de tecnologias ou metodologias inovadoras especificas, sendo o
modelo de fornecimento continuo o mais adequado para garantir a regularidade no abastecimento e a qualidade dos
produtos. As especificacdes adotadas seguem padrbes usuais de mercado, ndo impondo exigéncias restritivas
indevidas a participacéo de fornecedores.

6. Descricao da solucao como um todo

A solucéo proposta consiste na contratacdo de empresa especializada para o fornecimento continuo e parcelado de
produtos carneos diversos, conforme especificacdes e quantitativos definidos na tabela abaixo, abrangendo cortes de
carne bovina, suina, aves, pescados e derivados, todos devidamente inspecionados e aptos ao consumo humano.

UNIDADE QUANTIDADE
ITEM ESPECIFICAGAO CATMAT DE
MEDIDA

VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL
MIN MAX

Bisteca suina, congelada, sem osso, de primeira qualidade, fatiada,
proveniente de animais abatidos sob inspecdo sanitaria (SIF/SIE/SIM). Produto
limpo e padronizado, com pouca gordura, cor e odor caracteristicos, sem sinais
01 de deterioragdo, sujidades ou matérias estranhas, embalado e rotulado 447507 KG 100 1000 19,50 19.500,00
conforme legislacdo vigente. acondicionada em embalagem primaéria
apropriada, atéxica, resistente e lacrada, contendo identificagdo do fabricante,
data de fabricacdo, prazo de validade, lote, peso e condicdes de conservagdo.

Carne bovina corte — acém, peca inteira com 5 kg, com aspecto firme, na cor

vermelho vivo, sem escurecimento ou manchas
02 f—:‘sverqe.adas,~ acondicionamento em embalagem plastica a vacuo, c9ntendo 447383 KG 180 1800 34,00 88.400,00
identificacao do produto, marca do fabricante,

prazo de validade, acondicionada em caixas fechadas apresentando selo S.I.F (
Servico de Inspegdo Federal).

Carne bovina corte - patinho, peca inteira com 5 kg, com aspecto firme, na cor
vermelho vivo, sem escurecimento
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03

04

05

06

07

08

09

10

11

12

13

14

15

16

ou manchas esverdeadas, acondicionamento em embalagem plastica a
vacuo, contendo identificacdo do produto, marca do fabricante, prazo de
validade, acondicionada em caixas fechadas apresentando selo S.I.F ( Servico
de

Inspecdo Federal).

Carne bovina corte - coxdo mole, peca inteira com 5 kg, com aspecto firme, na
cor vermelho vivo, sem escurecimento ou manchas
esverdeadas, acondicionamento em embalagem plastica a vacuo, contendo
identificacdo do produto, marca do fabricante, prazo de validade,
acondicionada em caixas fechadas apresentando selo S.I.F (Servigo
de Inspecdo Federal).

Carne bovina congelada de segunda, corte - paleta. Sem sebo, sem osso,
gordura e musculo. peca inteira com 5 kg, com aspecto firme, na cor vermelho
vivo, sem escurecimento ou manchas esverdeadas, acondicionamento em
embalagem pléastica a vacuo, contendo identificacio do produto, marca
do fabricante, prazo de validade. Acondicionada em caixa fechada. Selo S.I.F
(Servico de Inspecdo Federal).

Carne de figado, bovino, peca inteira, congelado, limpo,
embalado individualmente em plastico transparente, a vacuo, sem
grampos com caracteristicas proprias, acondicionado em caixas de papeldo

com aproximadamente 25 kg, devidamente lacradas e apresentando selo S.I.F
(Servico de Inspegdo Federal).

Charque traseiro bovino, carne de primeira qualidade, resfriado, com cor,
cheiro e sabor préprio, isento de sujidades e parasitas. Pecas acondicionadas
em embalagem a vacuo de 30 kg com informacdes do fabricante, data de
fabricagdo, prazo de validade, lote, peso e condi¢des de conservagao.
Apresentar na embalagem selo S.I.F ( Servico de Inspegdo Federal).

Carne de frango, coxa e sobrecoxa sem pele, congelado, ndo temperado, sem
manchas e parasitas. Tamanho uniforme. Acondicionado em saco plastico
atoxico, com identificacdo do fabricante, data de fabricacao, prazo de validade,
nimero do lote, peso e condi¢des de conservagao, apresentando selo S.I.F (
Servico de Inspegdo Federal).

Coxinha da asa drumette. Embaladas um a um. Acondicionadas em
embalagem primaria apropriada, atdéxica, resistente, lacrada, contendo
identificagdo do fabricante, data de fabricacdo, prazo de validade, nimero do
lote, peso e condigdes de conservacdo. Embalagem contendo 01 kg do produto.
Apresentando selo S.I.F ( Servico de Inspe¢do Federal).

Frango inteiro congelado acondicionado em

embalagem pléstica, transparente e resistente, sem tempero, com data de
fabricacdo e validade. Registro no S.I.F (Servigo de Inspegdo Federal)

Filé de Merluza, congelado, sem pele e sem espinha, embalados em barras de
7 kg e reembalados em contendo 21 kg. Com data de fabricacdo e validade.
Registro no S.I.F (Servigo de Inspecdo Federal) .

Filé de peito de frango, congelado, sem grampos, sem osso pesando
aproximadamente 125 gramas cada, embalado por interfolhamento em
pléstico transparente virgem, por camadas de no maximo dois filés de peito
acoplados, acondicionadas em caixas com 15 kg, devidamente lacradas e
identificadas, com carimbo do SIF (Servico de Inspecdo Federal).

Filé de tilapia congelados um a um, sem pele, sem espinhas. Acondicionado
em embalagem primaria apropriada, atéxica, resistente, lacrada e identificada
com informagdes do fabricante, data de fabricacdo, prazo de validade, lote,
peso e condi¢cdes de conservacdo. Acondicionadas em embalagens contendo
800 g a 1kg do produto. Devidamente lacradas e identificadas, com carimbo do
SIF (Servigo de Inspecdo Federal).

Linguica calabresa sem cubos de gordura, de 1° qualidade, embaladas a vacuo
em pacotes com 5 kg, devidamente lacradas e identificadas com informacgoes
do fabricante, data de fabricacdo, prazo de validade, lote, peso e condigdes de
conservagdo, com carimbo do SIF (Servico de Inspecdo Federal).

Mortadela de frango. Reducdo de 25% de gordura e 0% de gordura trans.
Embalagem contendo aproximadamente 3k do produto. Registro no S.I.
F (Servico de Inspecdo Federal).

Peixe pescada amarela de 1° qualidade, congelado, sem tempero, em postas,
acondicionado em saco plastico atéxico com informacdes do fabricante, data
de fabricagdo, prazo de validade, lote, peso e condigdes de
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conservacdo, embalado em caixas de 20 kg. Registro no S.I.F (Servigo de
Inspecéo Federal).
Peixe sardinha eviscerada. Pacotes contendo 800 g do produto. Embalagem
contendo identificacdo do produto, marca do fabricante, prazo de validade,
acondicionada em caixas fechadas apresentando selo S.I.LF ( Servico de
Inspecéo Federal).

17 465394 KG 5 10 23,99 239,90

Salsicha de frango, tipo hot dog, pesando 40 gramas,
18 congelada, acondicionada em caixas devidamente lacradas e identificadas, com 448524 KG 10 100 19 1.900,00
selo S.I.F (Servico de Inspecdo Federal).

Os produtos serdo fornecidos sob demanda, em conformidade com as necessidades da Administracdo, devendo
atender aos padrdes de qualidade, seguranca alimentar e exigéncias sanitarias vigentes, com certificagdo em servigo
de inspecdo oficial. O fornecimento devera ocorrer de forma periddica, garantindo a regularidade no abastecimento e
a manutencéo das condi¢cdes adequadas de conservacgdo, especialmente no que se refere a cadeia de frio durante o
transporte e a entrega.

A solucédo contempla o ciclo completo do objeto, incluindo aquisicdo, acondicionamento, transporte e entrega no local
indicado pela Administragdo, assegurando que os produtos cheguem em condi¢cdes adequadas de consumo e uso
nas atividades institucionais. Nao se aplica a necessidade de manutencdo ou assisténcia técnica, tendo em vista a
natureza do objeto como bem de consumo perecivel.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Os quantitativos dos produtos carneos foram estimados com base em critérios técnicos e operacionais, considerando
0 numero de refeicBes ofertadas pela unidade, sendo aproximadamente 550 alunos atendidos no almoco, 80 no jantar
e 80 no café da manha@, totalizando cerca de 710 refeicbes diarias ao longo de 204 dias letivos anuais, 0 que
corresponde a aproximadamente 144.840 refei¢cdes por ano.

Para o dimensionamento das quantidades, foram definidas premissas técnicas relacionadas ao per capita por tipo de
alimento, considerando as especificidades de cada grupo de proteina (carnes bovinas, suinas, aves, pescados e
embutidos), bem como o rendimento das preparacdes. Os per capitas adotados foram definidos com base no perfil do
publico atendido, composto majoritariamente por adolescentes e adultos, considerando a necessidade de adequado
aporte proteico nas refeigcbes principais. Foram considerados, ainda, fatores como tipo de preparo, rendimento dos
alimentos, presenca de 0ssos, caracteristicas dos cortes carneos e aceitabilidade das preparacdes. Os valores
adotados estdo compativeis com as préaticas de Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UAN), assegurando adequada
oferta nutricional e atendimento as necessidades dos usuarios.

A distribuicdo dos itens foi estruturada com base na frequéncia de utilizagdo no cardapio (semanal, quinzenal ou
mensal), garantindo variedade nutricional e equilibrio alimentar. Ressalta-se que as frequéncias apresentadas
correspondem a uma meédia de distribuicdo dos itens ao longo do periodo letivo, podendo resultar em valores
decimais quando convertidas para base mensal. Tais valores representam estimativas matematicas, sendo a
execucdo do cardapio realizada de forma prética ao longo do periodo, sem necessidade de ocorréncia fracionada
mensal, garantindo a adequada distribuicdo dos alimentos ao longo do ano.

Destaca-se, ainda, que as ofertas mensais representam uma média de distribuicdo anual dos itens, podendo variar ao
longo dos meses conforme o planejamento do cardapio. Alguns itens podem estar apresentados em mais de uma
linha nas planilhas de céalculo, com o objetivo de representar sua distribuicao entre diferentes refeicdes.

A metodologia de célculo adotada considerou o nimero de comensais, 0 per capita definido, a frequéncia de oferta
dos itens e a conversao para unidade de medida em quilogramas, sendo os calculos inicialmente realizados em bases
mensais e posteriormente consolidados em quantitativos anuais, assegurando maior rastreabilidade e precisdo na
estimativa. Os quantitativos foram organizados considerando o periodo de marco a dezembro (10 meses), sendo
utilizada uma média mensal de consumo para fins de calculo, tendo em vista a variagdo do nimero de dias letivos ao
longo dos meses conforme o calendario académico.

Dessa forma, a distribuicdo mensal tem carater referencial, sendo o controle efetivo realizado ao longo do periodo
anual. As quantidades serdo demandadas conforme a necessidade da Administracdo, de modo a evitar desperdicios
e assegurar maior eficiéncia na gestdo dos estoques.
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Adicionalmente, foram aplicados fatores de ajuste técnico, incluindo percentual estimado de perdas no preparo (10%)
e margem de seguranca (3%), compativeis com a produgcdo em larga escala, visando assegurar a suficiéncia do
fornecimento e evitar desabastecimento. Os quantitativos finais também consideram adequac¢des decorrentes da
logistica de aquisicdo e fornecimento, com arredondamentos técnicos compativeis com os padrées de
comercializacao praticados no mercado.

Os quantitativos destinados as aulas praticas do Curso Técnico em Agroindustria possuem carater estimativo e foram
dimensionados de forma independente, ndo compondo o célculo per capita das refeices regulares, podendo sofrer
variag6es conforme o planejamento pedagogico, sem prejuizo ao quantitativo global previsto.

As memorias de célculo detalhadas que fundamentam os quantitativos estimados encontram-se apresentadas em
anexo a este Estudo Técnico Preliminar, assegurando transparéncia, rastreabilidade e verificacdo dos dados
utilizados.

A estimativa fundamenta-se, ainda, na analise do histérico de consumo da instituicao, ajustado as condicfes atuais de
funcionamento, garantindo maior precisdo no planejamento e na alocacdo de recursos. Dessa forma, os quantitativos
apresentados refletem adequadamente a necessidade anual da unidade, assegurando a continuidade da oferta de
refeicdes e o0 atendimento as atividades institucionais com eficiéncia e economicidade.

8. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 535.490,00

O valor estimado da contratagdo sera de R$ 535.490,00 (quinhentos e trinta e cinco mil quatrocentos e noventa reais).

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

O objeto é passivel de parcelamento, tendo em vista que 0s itens possuem caracteristicas autbnomas e sao
usualmente comercializados de forma individualizada no mercado. O parcelamento por itens amplia a
competitividade, possibilita maior participacdo de fornecedores e contribui para a obtencdo da proposta mais
vantajosa, em conformidade com a Sumula n° 247 do TCU. Ressalta-se que a divisdo do objeto nao implica perda de
economia de escala, sendo, portanto, a solucdo mais adequada sob o0s aspectos técnico e econdmico.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Nao hé& contratagcbes correlatas e/ou interdependentes com o objeto da contratagdo em referéncia.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A aquisicao do objeto esta alinhada ao Plano Anual de ContratacGes 2026.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

A contratacdo pretendida visa assegurar a continuidade e a qualidade do fornecimento de alimentacédo aos alunos e
servidores, bem como viabilizar a realizacdo de aulas praticas do Curso Técnico em Agroindustria, contribuindo para
a efetividade do processo de ensino-aprendizagem.

Espera-se, como resultado, garantir a regularidade na oferta de refei¢cdes, especialmente considerando o regime de
internato adotado pelo Campus Séo Cristévao, no qual os alunos permanecem durante a semana e dependem
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integralmente da alimentacdo fornecida pela instituicdo. A eventual descontinuidade no fornecimento podera
comprometer diretamente o bem-estar dos discentes e o funcionamento das atividades institucionais.

Sob o aspecto da eficiéncia e economicidade, a aquisi¢cdo direta de produtos carneos apresenta-se mais vantajosa
em comparacgdo a contratacdo de servicos terceirizados de alimentacéo, permitindo melhor controle de custos, maior
autonomia na gestao dos insumos e otimizac&o dos recursos publicos disponiveis.

Adicionalmente, a contratacdo contribui para o adequado aproveitamento dos recursos materiais e humanos da
instituicdo, assegura a qualidade dos alimentos ofertados e fortalece as atividades pedagdgicas, alinhando-se aos
principios da eficiéncia, eficacia e interesse publico.

13. Providencias a serem Adotadas

O ambiente encontra-se devidamente adequado ao recebimento e a utilizacdo do objeto, em razdo do seu uso continuo. O almoxarifado
dispbe de camara frigorifica com capacidade suficiente para o armazenamento dos produtos, permitindo sua guarda de forma segura e
em conformidade com as necessidades operacionais.

Ressalta-se que o armazenamento ocorre de maneira parcelada, a medida que os produtos sdo solicitados, garantindo melhor controle,
conservacao e racionalizagéo do estoque.

14. Possiveis Impactos Ambientais

Nao sdo verificados impactos ambientais.

15. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.
15.1. Justificativa da Viabilidade

Considerando que o objeto em questdo é divisivel, entende-se que a licitacdo devera ser realizada por item, de forma a possibilitar o parcelamento da
contratacdo. Essa estratégia visa promover a competitividade entre os licitantes, permitindo a participacdo deum maior niimero de fornecedores
especializados em itens especificos, o que pode resultar em propostas mais vantajosas para a Administracdo. Além disso, o parcelamento possibilita a
obtengdo de economia de escala em cada item licitado, uma vez que fornecedores podem ofertar melhores precos ao concentrarem sua proposta em um
unico produto ou servico no qual detenham expertise e capacidade operacional. Dessa forma, busca-se assegurar o atendimento eficiente do interesse
publico, com melhores condi¢des comerciais e maior eficiéncia na execugdo contratual

16. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas 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.

SHARLENE SANTANA DIAS

Nutricionista

1Y
tf Assinou eletronicamente em 25/03/2026 as 18:57:15.
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MARY LOURDES SANTOS

Agente de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 25/03/2026 as 18:21:09.

MARCO ARLINDO AMORIM MELO NERY

Autoridade competente
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Parametro Valor

Refeicoes café da manha 80
Refeicdes almoco 550
Refei¢des jantar 80
Total de refei¢cdes por dia 710
Dias letivos anuais 204
Meses considerados 10
Dias de funcionamento por més 20,4
Total de refei¢des no ano 144840
Observagao

O planejamento alimentar apresentado foi estruturado com base na estimativa anual de
consumo e na frequéncia média de utilizacdo dos produtos carneos, considerando o
numero de refei¢cGes ofertadas e o perfil nutricional da unidade. A execugao do cardapio
podera ser adaptada ao longo do periodo, respeitando a equivaléncia nutricional entre os
alimentos e a disponibilidade dos itens, garantindo a continuidade do servico e a adequada
utilizacdo dos géneros adquiridos.

Ressalta-se que as frequéncias mensais e anuais representam uma projecdo média de
distribuicdo dos itens ao longo do periodo letivo, podendo sofrer ajustes pontuais
conforme a organizacdo do cardapio, sem prejuizo ao atendimento das necessidades
nutricionais e ao quantitativo global previsto.

Parametro Percentual

Perdas no preparo (%) 10,00%
Margem de seguranca (%) 3,00%

OBSERVACAO: Os quantitativos foram ajustados por oferta, considerando o consumo por
refeicdo, de forma a garantir a adequada execucdo das preparagdes e a viabilidade
operacional do servico.



Per capita

Tipo de Produto ~ LG EGE Especificacao
padrao

Carne bovina 180 g/refeigdo Acém, patinho, coxdao mole, figado e charque.
Frango sem 0sso 180 g/refeicdo Filé de peito
Frango com 0sso 250 g/refeicdo Coxa e sobrecoxa
Drumette 180 g/refeigdo Coxinha da asa drumette.
Peixe 180 g/refeigdo Tilapia e pescada amarela.
Suino 180 g/refeigdo Bisteca suina.
Embutidos (café da manha) 40 a 80 g/refeicdo  Mortadela 40g, calabresa 60g, salsicha 80g
OBSERVACAO

Os per capitas adotados foram definidos com base no perfil do publico atendido, composto
majoritariamente por adolescentes e adultos, considerando a necessidade de maior aporte proteico nas
refei¢Ges principais.

Foram considerados, ainda, fatores como tipo de preparo, rendimento dos alimentos, presenga de 0ssos,
caracteristicas dos cortes carneos e aceitabilidade das preparacgdes.

Os valores adotados estdo compativeis com a pratica de Unidades de Alimentacgdo e Nutricdo (UAN),
garantindo adequada oferta nutricional e satisfacdo dos usudrios.



Refeicao/ Per Qtd.por Ofertas Ofertas Consumo Total anual Solicitado

Refeicio  Unidade

dia capita oferta anuais mensais mensal calculado (Kg)
Bisteca suina Almocgo kg 550 0,18 99,0 10 1,0 99,0 990,0 1000
Acém Almocgo kg 550 0,18 99,0 18 1,8 178,2 1782,0 1800
Acém Jantar kg 80 0,18 14,4 2 0,2 2,9 28,8 1800
Patinho Almoco kg 550 0,18 99,0 24 2,4 237,6 2376,0 2400
Patinho Jantar kg 80 0,18 14,4 2 0,2 2,9 28,8 2400
Coxdo mole Almocgo kg 550 0,18 99,0 32 3,2 316,8 3168,0 3200
Coxdao mole Jantar kg 80 0,18 14,4 3 0,3 4,3 43,2 3200
Figado bovino Almoco kg 550 0,18 99,0 6 0,6 59,4 594,0 600
Figado bovino Jantar kg 80 0,18 14,4 1 0,1 1,4 14,4 600
Charque traseiro bovino Almoco kg 550 0,18 99,0 18 1,8 178,2 1782,0 1800
Charque traseiro bovino Jantar kg 80 0,18 14,4 2 0,2 2,9 28,8 1800
Coxa e sobrecoxa Almocgo kg 550 0,25 137,5 37 3,7 508,8 5087,5 5200
Coxa e sobrecoxa Jantar kg 80 0,18 14,4 8 0,8 11,5 115,2 5200
Coxinha drumette Almocgo kg 550 0,18 99,0 5 0,5 49,5 495,0 540
Coxinha drumette Jantar kg 80 0,18 14,4 3 0,3 4,3 43,2 540
Filé de peito em iscas Almocgo kg 550 0,18 99,0 30 3,0 297,0 2970,0 3000
Filé de peito em iscas Jantar kg 80 0,18 14,4 3 0,3 4,3 43,2 3000
Filé de tilapia Almoco kg 550 0,18 99,0 9 0,9 89,1 891,0 900
Filé de tilapia Jantar kg 80 0,18 14,4 1 0,1 1,4 14,4 900
Pescada amarela Almocgo kg 550 0,18 99,0 14 1,4 138,6 1386,0 1400
Pescada amarela Jantar kg 80 0,18 14,4 1 0,1 1,4 14,4 1400
Salsicha de frango Jantar kg 80 0,08 6,4 16 1,6 10,2 102,4 100
Linguica calabresa Jantar kg 80 0,06 4,8 31 3,1 14,9 148,8 150
Mortadela de frango Jantar kg 80 0,04 3,2 16 1,6 51 51,2 50
OBSERVACAO:

As ofertas mensais representam uma média de distribuicdo anual dos itens, podendo variar ao longo dos meses conforme o planejamento do cardapio.
Item apresentado em mais de uma linha para representar distribuicdo entre refei¢des.



Consumo

Meses

Total anual
calculado

Solicitado

Unidade

mensal
Bisteca suina kg 100,4
Acém kg 181,1
Patinho kg 240,5
Coxdo mole kg 321,1
Figado bovino kg 60,8
Charque traseiro bovino kg 181,1
Coxa e sobrecoxa kg 520,3
Coxinha drumette kg 53,8
Filé de peito em iscas kg 301,3
Filé de tilapia kg 90,5
Pescada amarela kg 140,0
Linguica calabresa kg 14,9
Mortadela de frango kg 5,1
Salsicha de frango kg 10,2
TOTAL KG 2221
OBSERVACAO

10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10

1004,4
1810,8
2404,8
3211,2
608,4
1810,8
5202,7
538,2
3013,2
905,4
1400,4
148,8
51,2
102,4

22213

1000
1800
2400
3200
600
1800
5200
540
3000
900
1400
150
50
100

Os valores foram arredondados, podendo apresentar pequenas variagdes em relagdo ao

guantitativo estimado.

USO EXCLUSIVO NAS AULAS PRATICAS DA AGROINDUSTRIA

Uso por [\
Produto aula (kg) aulas/més
Paleta 2,0 5,0
Filé de merluza 2,0 5,0
Sardinha 1,0 1,0
Frango inteiro 2 5

Meses
10,0
10,0
10,0
10,0

Total (kg)
100,0
100,0
10,0
100,0

OBSERVACAO : Os quantitativos destinados as aulas praticas da
agroindustria tém carater estimativo, podendo variar conforme o
planejamento pedagdégico, sem prejuizo ao quantitativo global previsto.
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