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DOCUMENTO DE FORMALIZAGAO DA DEMANDA - DFD

ORGAO PREFEITURA MUNICIPAL DE OURO FINO - MG

SETOR

REQUISITANTE DEPARTAMENTO DE EDUCACAO

JUSTIFICATIVA DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO:

Constitui objeto da presente Abertura de Processo Licitatério de Géneros Produtos Carneos para
o suprimento da Alimentacdo Escolar a ser fornecida aos alunos matriculados na Rede Municipal de
Ensino do Municipio de Ouro Fino e para atender as reunides do Departamento de Educagdo durante o
ano de 2026 e 2027.

O presente processo Licitatdrio visa o fornecimento de Produtos Carneos variados e seguros,
garantindo o direito a alimentagao, contribuindo para o crescimento e desenvolvimento saudavel dos
alunos matriculados nas Unidades de Ensino do Municipio de Ouro Fino, melhoria da produtividade
escolar e seguranca alimentar e nutricional.

Diante da necessidade de ampliar a disponibilidade de opc¢des de produtos destinados ao
suprimento da alimentacdao escolar, torna-se necessaria a abertura de processo licitatério para a
aquisicao de determinados produtos carneos, visando a manutencdao de um estoque de seguranca.

Serd adotado o Sistema de Registro de Precos, haja vista a conveniéncia do fornecimento do
objeto com previsdo de serem de forma parcelados, conforme a necessidade, visando a minimizar os
riscos de desabastecimento e reduzir os custos necessarios. Ademais, a opg¢ao pelo Sistema de Registro
de Preco originario de Pregdo Eletronico, é a mais vidvel, pois possui caracteristicas vantajosas para a
Administracdo Publica, por exemplo, pelo fato da existéncia de facultatividade na contratacdo dos
produtos e servigos do objeto licitado. Sendo assim, os setores tém a discricionariedade de agir conforme
suas necessidades, podendo flexibilizar suas despesas, com a devida adequacdo aos recursos disponiveis.

Nesse sentido, justifica-se ainda a motivagao para utilizacdo do Sistema de Registro de Precos em

razdo da demanda ser eventual e futura, sendo utilizado o registro de acordo com a necessidade dos
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produtos demandados, levando em consideracdo o desgaste natural. Outro ponto que merece destaque
é o emprego de recursos financeiros somente para o atendimento imediato da demanda.

No que versa sobre os quantitativos do projeto constantes no Termo de Referéncia, nos autos do
processo, vale esclarecer que o escopo do quantitativo apontado é de prever as demandas de produtos
sendo resultado da consolidacdo das quantidades planejadas. A prefeitura obedece ainda a utilizacdo de
uma margem de seguranga para evitar o desabastecimento de produtos considerados essenciais para o
fornecimento da alimentacdo escolar e das reunides do Departamento de Educacao.

Os recursos para a referida contratacdo serdo provenientes do orcamento da Prefeitura
Municipal de Ouro Fino — MG, conforme dotacdo orcamentaria constante nos autos.

Verifico, mediante as informacdes apresentadas, que se trata de valor compativel com os valores
praticados no mercado, portanto, pertinente a média estimada de precos para contratacao.

Isto posto, uma vez revestido das formalidades legais e necessarias, pelo presente, JUSTIFICO a
necessidade de abertura de processo licitatorio por Registro de Preco, cujo objeto é a Contratacdo de

empresa para o fornecimento de Produtos Carneos.

GRAU DE PRIORIDADE DA CONTRATACAO

( ) Baixa ( ) Média (X)Alta

DESCRICAO DO OBJETO A SER CONTRATADO

PRODUTO UNIDADE QUANTIDADE
1| CARNE SUINA EM CUBOS— PALETA KG 5000
2 | CARNE SUINA EM CUBOS — LOMBO KG 5000
3| CARNE BOVINA EM CUBOS- PALETA KG 5000
4 | CARNE BOVINA MOIDA — PALETA KG 5000
5| PEITO DE FRANGO SEM 0SSO, CORTE EM CUBOS KG 5000
6 | PEITO DE FRANGO SEM 0SSO, CORTE EM ISCAS KG 5000
7 | FILE DE TILAPIA KG 5000

Todos os produtos serdao adquiridos conforme a necessidade, mediante ordem de fornecimento de
acordo com a programacao de entrega. A entrega devera ser realizada as segunda e quartas iniciando
das 7h00 até 7h30 na Secao de Alimentacao Escolar localizada na Rua Sete de Setembro n° 123 - Bairro
Alto, e posteriormente até as 9h30 nos seguintes enderecos: CEMEI Dalva: Av. Cyro Gongalves n°351 —




MUNICIPIO DE OURO FINO - MG
SEDE | - Av. Cyro Gongalves, 173 - Fone/Fax: (035) 3441-9401
CEP 37570-000 — CNPJ n< 18.671.271/0001-34

Centro; Escola Municipal Ester Favilla: Av. Cyro Gongalves, 321. Centro; CEMEI Delminda: Praga Tnt.
Jodo Antonio Nascimento e S n° 84 Bairro Jd. Expedicionario; CEMEI Mariinha: Praca Jose Ribeiro de
Miranda n°20 Bairro Alto; CEMEI Maria do Carmo: Lauro Bolognani n°54 Bairro Jd. Belo Horizonte;
CEMEI Conceigao: Avenida Palmacio Butti n°997 Bairro Jd. Aeroporto; CEME Silvia Emilia: Dr. Ant6nio
Eufrasio de Toledo, s/n. Jd dos Ipés e APAE: Av. Cyro Gongalves, 305

A Secdo encaminhara a programagao com no minimo 5 dias de antecedéncia da data de entrega.

Fornecimento de Material

(X) Consumo ( ) | Permanente
REGIME DE FORNECIMENTO
() Parcela Unica ( ) | Semanal
( ) | Quinzenal
( ) | Mensal
( x) | Outro. Especificar: duas vezes por semana
conforme programacao de entrega
EXIGENCIA DE AMOSTRAS OU PROTOTIPO
( ) Nao.

( X) Sim. Apresentar em até 7 dias apds o certame. Entregar na Se¢do de Alimentagdo Escolar,
endereco Rua Sete de Setembro n° 123 Bairro Alto das 7h00 as 15h30 minutos.

HABILITACAO ESPECIFICA

( ) Nao.
( X ) Sim. Especificar: As empresas fornecedoras deverdo possuir alvara para a distribuicdo de
alimentos e manipulacdo de carnes no érgao fiscalizador quando se aplicar

ESPECIFICACOES DO OBJETO

DESCRICAO

ITEM

DESCRICAO

01

CARNE SUINA EM CUBOS- PALETA: Carne suina obtida da parte dianteira do suino, sem
0ss0, sem pele, sem cartilagens, com teor de gordura nao superior a 15%, cortada em cubos de até
3cm, congelado, com temperatura minima de -12°C no ato da entrega. Embalado individualmente
em embalagem plastica transparente, atoxica de 1 Kg, hermeticamente fechadas que garantam a
integridade do produto até o0 momento do consumo. Carnes embaladas sem controle de atmosfera
deverdo apresentar validade maxima de 30 dias, devendo ser entregues no minimo 20 dias antes
da data de validade. As carnes embaladas com controle de atmosfera (a vacuo), deverdo apresentar
a validade permitida pelo 6rgdo de controle, devendo ser entregues no minimo 20 dias antes do
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vencimento. A carne deve apresentar todas as caracteristicas organolépticas dos cortes como cor,
textura e odor. Nao seré aceita a presenca de corpos estranhos e excesso de sangue na parte interna
e externa da embalagem. O ro6tulo deve conter informagdes como: dados do fabricante, data da
manipulacdo, data da validade e lote. A empresa devera apresentar a documentagdo que comprove
a condicdo de comercializagdo e transporte de produtos carneos e seus derivados. Empresas
localizadas dentro do municipio deverdo apresentar alvara sanitario junto a vigilancia sanitaria
com CNAE (Codigo Nacional de atividade Econémica) especifica, no caso de processamento
(corte e embalagem), deverdo apresentar documentos (a cada entrega) que comprovem a
procedéncia do produto, como por exemplo o nimero da nota fiscal do frigorifico de origem da
carcaca ou deverdo apresentar produtos processados (cortados e embalados) que possuem registro
de inspecdo estadual (SIE) ou registro de inspecdo Federal (SIF). Empresas de outros municipios
deverdo apresentar produtos que possuem registro de inspecdo estadual (SIE/IMA) ou registro de
inspecdo Federal (SIF). Os meios de transporte de carnes poderdo passar por avaliacdo da
Vigilancia Sanitaria. O transporte pode ser feito em caixas térmicas, com placas de gelo artificial
e termdmetro acoplado, que permita verificar a temperatura minima e maxima durante o
transporte, desde que a distancia percorrida ndo seja superior a 10 km e que a temperatura nao
varie por mais de 2°C. Acima dessa distancia de 10 km o transporte deve ser em carrocerias
frigorificas com temperatura maxima de 2°C.

02

CARNE SUINA EM CUBOS — LOMBO: Carne suina obtida da regifo dorsal do suino (entre a
paleta e o pernil), sem 0sso, sem pele, sem cartilagens, com teor de gordura nao superior a 15%,
cortada em cubos de até 3cm, congelado, com temperatura minima de -12°C no ato da entrega.
Embalado individualmente em embalagem plastica transparente, atoxica de 1 Kg, hermeticamente
fechadas que garantam a integridade do produto até o0 momento do consumo. Carnes embaladas
sem controle de atmosfera deverdo apresentar validade maxima de 30 dias, devendo ser entregues
no minimo 20 dias antes da data de validade. As carnes embaladas com controle de atmosfera (a
vacuo), deverdo apresentar a validade permitida pelo 6rgéo de controle, devendo ser entregues no
minimo 20 dias antes do vencimento. A carne deve apresentar todas as caracteristicas
organolépticas dos cortes como cor, textura e odor. N&o sera aceita a presenca de corpos estranhos
e excesso de sangue na parte interna e externa da embalagem. O rétulo deve conter informacdes
como: dados do fabricante, data da manipulacdo, data da validade e lote. A empresa devera
apresentar a documentagdo que comprove a condicdo de comercializagéo e transporte de produtos
carneos e seus derivados. Empresas localizadas dentro do municipio deverdo apresentar alvara
sanitario junto a vigilancia sanitaria com CNAE (Cddigo Nacional de atividade Econémica)
especifica, no caso de processamento (corte e embalagem), deverdo apresentar documentos (a
cada entrega) que comprovem a procedéncia do produto, como por exemplo o nimero da nota
fiscal do frigorifico de origem da carcaca ou deverdo apresentar produtos processados (cortados
e embalados) que possuem registro de inspecdo estadual (SIE) ou registro de inspe¢do Federal
(SIF). Empresas de outros municipios deverdo apresentar produtos que possuem registro de
inspecdo estadual (SIE/IMA) ou registro de inspecdo Federal (SIF). Os meios de transporte de
carnes poderdo passar por avaliacdo da Vigilancia Sanitaria. O transporte pode ser feito em caixas
térmicas, com placas de gelo artificial e termdmetro acoplado, que permita verificar a temperatura
minima e maxima durante o transporte, desde que a distancia percorrida nao seja superior a 10
km e que a temperatura ndo varie por mais de 2°C. Acima dessa distancia de 10 km o transporte
deve ser em carrocerias frigorificas com temperatura maxima de 2°C.
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03

CARNE BOVINA EM CUBOS- PALETA: Carne bovina obtida da parte dianteira do bovino,
sem 0ss0, sem cartilagens, sem sebo, com teor de gordura ndo superior a 15%, cortada em cubos
de até 3cm, congelado, com temperatura minima de -12°C no ato da entrega. Embalado
individualmente em embalagem plastica transparente, atoxica de 1 Kg, hermeticamente fechadas
que garantam a integridade do produto até o momento do consumo. Carnes embaladas sem
controle de atmosfera deverdo apresentar validade maxima de 30 dias, devendo ser entregues no
minimo 20 dias antes da data de validade. As carnes embaladas com controle de atmosfera (a
vacuo), deverdo apresentar a validade permitida pelo 6rgéo de controle, devendo ser entregues no
minimo 20 dias antes do vencimento. A carne deve apresentar todas as caracteristicas
organolépticas dos cortes como cor, textura e odor. N&o sera aceita a presenca de corpos estranhos
e excesso de sangue na parte interna e externa da embalagem. O ro6tulo deve conter informacdes
como: dados do fabricante, data da manipulacdo, data da validade e lote. A empresa devera
apresentar a documentagdo que comprove a condicdo de comercializagéo e transporte de produtos
carneos e seus derivados. Empresas localizadas dentro do municipio deverdo apresentar alvara
sanitario junto a vigilancia sanitaria com CNAE (Cddigo Nacional de atividade Econémica)
especifica, no caso de processamento (corte e embalagem), deverdo apresentar documentos (a
cada entrega) que comprovem a procedéncia do produto, como por exemplo o nimero da nota
fiscal do frigorifico de origem da carcaca ou deverdo apresentar produtos processados (cortados
e embalados) que possuem registro de inspecdo estadual (SIE) ou registro de inspe¢do Federal
(SIF). Empresas de outros municipios deverdo apresentar produtos que possuem registro de
inspecéo estadual (SIE/IMA) ou registro de inspecdo Federal (SIF). Os meios de transporte de
carnes poderdo passar por avaliacdo da Vigilancia Sanitaria. O transporte pode ser feito em caixas
térmicas, com placas de gelo artificial e termémetro acoplado, que permita verificar a temperatura
minima e maxima durante o transporte, desde que a distancia percorrida nao seja superior a 10
km e que a temperatura ndo varie por mais de 2°C. Acima dessa distancia de 10 km o transporte
deve ser em carrocerias frigorificas com temperatura maxima de 2°C.

04

CARNE BOVINA MOIDA — PALETA: Carne bovina obtida do corte paleta, sem 0sso, sem
cartilagens, sem sebo, com teor de gordura ndo superior a 15%, moida, congelada, com
temperatura minima de -12°C no ato da entrega. Embalado individualmente em embalagem
plastica transparente, atoxica de 1 Kg, hermeticamente fechadas que garantam a integridade do
produto até o momento do consumo. Carnes embaladas sem controle de atmosfera deverdo
apresentar validade maxima de 30 dias, devendo ser entregues no minimo 20 dias antes da data
de validade. As carnes embaladas com controle de atmosfera (a vacuo), deverdo apresentar a
validade permitida pelo 6rgao de controle, devendo ser entregues no minimo 20 dias antes do
vencimento. A carne deve apresentar todas as caracteristicas organolépticas dos cortes como cor,
textura e odor. Nao sera aceita a presenca de corpos estranhos e excesso de sangue na parte interna
e externa da embalagem. O ro6tulo deve conter informagdes como: dados do fabricante, data da
manipulacdo, data da validade e lote. A empresa deverd apresentar a documentagdo que comprove
a condicdo de comercializacdo e transporte de produtos carneos e seus derivados. Empresas
localizadas dentro do municipio deverdo apresentar alvara sanitario junto a vigilancia sanitaria
com CNAE (Cadigo Nacional de atividade Econémica) especifica, no caso de processamento
(corte e embalagem), deverdo apresentar documentos (a cada entrega) que comprovem a
procedéncia do produto, como por exemplo o numero da nota fiscal do frigorifico de origem da
carcaca ou deverdo apresentar produtos processados (cortados e embalados) que possuem registro
de inspecdo estadual (SIE) ou registro de inspecdo Federal (SIF). Empresas de outros municipios
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deverdo apresentar produtos que possuem registro de inspecédo estadual (SIE/IMA) ou registro de
inspecdo Federal (SIF). Os meios de transporte de carnes poderdo passar por avaliacdo da
Vigilancia Sanitéria. O transporte pode ser feito em caixas térmicas, com placas de gelo artificial
e termbémetro acoplado, que permita verificar a temperatura minima e maxima durante o
transporte, desde que a distancia percorrida ndo seja superior a 10 km e que a temperatura nao
varie por mais de 2°C. Acima dessa distancia de 10 km o transporte deve ser em carrocerias
frigorificas com temperatura maxima de 2°C.

05

PEITO DE FRANGO SEM 0SSO, CORTE EM CUBOS: Carne de frango obtida do corte do
peito, sem 0ss0, sem cartilagens, com teor de gordura ndo superior a 2%, cortada em cubos de até
3cm , congelado, com temperatura minima de -12°C no ato da entrega. Embalado
individualmente em embalagem pléstica transparente, atoxica de 1 Kg, hermeticamente fechadas
gue garantam a integridade do produto até o momento do consumo. Carnes embaladas sem
controle de atmosfera deverdo apresentar validade méxima de 30 dias, devendo ser entregues no
minimo 20 dias antes da data de validade. As carnes embaladas com controle de atmosfera (a
vacuo), deverdo apresentar a validade permitida pelo érgdo de controle, devendo ser entregues no
minimo 20 dias antes do vencimento. A carne deve apresentar todas as caracteristicas
organolépticas dos cortes como cor, textura e odor. Nao sera aceita a presenca de corpos estranhos
e excesso de sangue na parte interna e externa da embalagem. O rétulo deve conter informacdes
como: dados do fabricante, data da manipulacdo, data da validade e lote. A empresa devera
apresentar a documentacdo que comprove a condi¢do de comercializagéo e transporte de produtos
carneos e seus derivados. Empresas localizadas dentro do municipio deverdo apresentar alvara
sanitario junto a vigilancia sanitaria com CNAE (Cddigo Nacional de atividade Econémica)
especifica, no caso de processamento (corte e embalagem), deverdo apresentar documentos (a
cada entrega) que comprovem a procedéncia do produto, como por exemplo o0 nimero da nota
fiscal do frigorifico de origem da carcaca ou deverdo apresentar produtos processados (cortados
e embalados) que possuem registro de inspecdo estadual (SIE) ou registro de inspecdo Federal
(SIF). Empresas de outros municipios deverdo apresentar produtos que possuem registro de
inspecdo estadual (SIE/IMA) ou registro de inspecdo Federal (SIF). Os meios de transporte de
carnes poderdo passar por avaliacdo da Vigilancia Sanitaria. O transporte pode ser feito em caixas
térmicas, com placas de gelo artificial e termdmetro acoplado, que permita verificar a temperatura
minima e méxima durante o transporte, desde que a distancia percorrida ndo seja superior a 10
km e que a temperatura ndo varie por mais de 2°C. Acima dessa distancia de 10 km o transporte
deve ser em carrocerias frigorificas com temperatura maxima de 2°C..

06

PEITO DE FRANGO SEM 0SSO, CORTE EM ISCAS: Carne de frango obtida do corte do peito,
sem 0sso0, sem cartilagens, com teor de gordura ndo superior a 2%, cortado em iscas, congelado,
com temperatura minima de -12°C no ato da entrega. Embalado individualmente em embalagem
plastica transparente, atoxica de 1 Kg, hermeticamente fechadas que garantam a integridade do
produto até o momento do consumo. Carnes embaladas sem controle de atmosfera deverdo
apresentar validade maxima de 30 dias, devendo ser entregues no minimo 20 dias antes da data
de validade. As carnes embaladas com controle de atmosfera (a vacuo), deverdo apresentar a
validade permitida pelo 6rgéo de controle, devendo ser entregues no minimo 20 dias antes do
vencimento. A carne deve apresentar todas as caracteristicas organolépticas dos cortes como cor,
textura e odor. Nao seré aceita a presenca de corpos estranhos e excesso de sangue na parte interna
e externa da embalagem. O rétulo deve conter informagfes como: dados do fabricante, data da
manipulacdo, data da validade e lote. A empresa devera apresentar a documentacdo que comprove
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a condicdo de comercializagdo e transporte de produtos carneos e seus derivados. Empresas
localizadas dentro do municipio deverdo apresentar alvara sanitario junto a vigilancia sanitaria
com CNAE (Codigo Nacional de atividade Econémica) especifica, no caso de processamento
(corte e embalagem), deverdo apresentar documentos (a cada entrega) que comprovem a
procedéncia do produto, como por exemplo o nimero da nota fiscal do frigorifico de origem da
carcaca ou deverdo apresentar produtos processados (cortados e embalados) que possuem registro
de inspecdo estadual (SIE) ou registro de inspecdo Federal (SIF). Empresas de outros municipios
deverdo apresentar produtos que possuem registro de inspecéo estadual (SIE/IMA) ou registro de
inspecdo Federal (SIF). Os meios de transporte de carnes poderdo passar por avaliagédo da
Vigilancia Sanitaria. O transporte pode ser feito em caixas térmicas, com placas de gelo artificial
e termdmetro acoplado, que permita verificar a temperatura minima e maxima durante o
transporte, desde que a distancia percorrida ndo seja superior a 10 km e que a temperatura nao
varie por mais de 2°C. Acima dessa distancia de 10 km o transporte deve ser em carrocerias
frigorificas com temperatura maxima de 2°C.

07

FILE DE TILAPIA: Carne de peixe tipo Tilapia, sem espinhas, limpo, com teor de gordura n&o
superior a 2%, cortado em filé, congelado, com temperatura minima de -12°C no ato da entrega.
Embalado individualmente em embalagem plastica transparente, atoxica de 1 Kg, hermeticamente
fechadas que garantam a integridade do produto até 0 momento do consumo. Carnes embaladas
sem controle de atmosfera deverdo apresentar validade maxima de 30 dias, devendo ser entregues
no minimo 20 dias antes da data de validade. As carnes embaladas com controle de atmosfera (a
vacuo), deverdo apresentar a validade permitida pelo érgéo de controle, devendo ser entregues no
minimo 20 dias antes do vencimento. A carne deve apresentar todas as caracteristicas
organolépticas dos cortes como cor, textura e odor. Nao sera aceita a presenca de corpos estranhos
e excesso de sangue na parte interna e externa da embalagem. O rétulo deve conter informacdes
como: dados do fabricante, data da manipulacdo, data da validade e lote. A empresa devera
apresentar a documentacdo que comprove a condi¢do de comercializagdo e transporte de produtos
carneos e seus derivados. A marca devera apresentar produtos que possuem registro de inspecdo
estadual (SIE/IMA) ou registro de inspecdo Federal (SIF). Os meios de transporte de carnes
poderdo passar por avaliacdo da Vigilancia Sanitaria. O transporte pode ser feito em caixas
térmicas, com placas de gelo artificial e termdmetro acoplado, que permita verificar a temperatura
minima e méxima durante o transporte, desde que a distancia percorrida ndo seja superior a 10
km e que a temperatura ndo varie por mais de 2°C. Acima dessa distancia de 10 km o transporte
deve ser em carrocerias frigorificas com temperatura maxima de 2°C.

DOTACAO ORCAMENTARIA

A Dotacdo Orgamentaria se dara por fichas orcamentarias para aquisicdo de alimentos para a
alimentacdo escolar provenientes de recursos proprios e fichas orcamentarias para a realizacdo de
reunioes do Departamento de Educacao.

Fichas: 267,270,273

ESTIMATIVA DO VALOR DA CONTRATAGAO

Objetivando a instrucdo do processo, informamos que foram realizadas pesquisa de empresas sobre os
precos praticados para o objeto desta Licitacdo, estimando-se o montante em RS 1.285.600,00 (Um
milhdo, duzentos e oitenta e cinco mil e seiscentos reais)
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Parametros adotados para elaborag¢ao do valor estimado:

() Composicdo de custos unitarios menores ou iguais a mediana do item correspondente no painel para
consulta de precos ou no banco de precos em saude disponiveis no Portal Nacional de Contratacdes
Publicas (PNCP);

( X) Contratagdes similares feitas pela Administragdo Publica, em execu¢ao ou concluidas no periodo de
1 (um) ano anterior a data da pesquisa de precos, inclusive mediante sistema de registro de precos,
observado o indice de atualizacdo de precos correspondente;

() Utilizacdo de dados de pesquisa publicada em midia especializada, de tabela de referéncia
formalmente aprovada pelo Poder Executivo federal e de sitios eletronicos especializados ou de dominio
amplo, desde que contenham a data e hora de acesso;

(X)) Pesquisa direta com no minimo 3 (trés) fornecedores, mediante solicitagcdao formal de cotacdo, desde
que seja apresentada justificativa da escolha desses fornecedores e que ndao tenham sido obtidos os
orcamentos com mais de 6 (seis) meses de antecedéncia da data de divulgacdo do edital. Pesquisa
realizada com empresas que ja prestam este servico para a prefeitura, empresas que participaram do
ultimo processo licitatério de 2025.

() Pesquisa na base nacional de notas fiscais eletronicas.

RESPONSABILIDADE PELA FORMALIZAGAO DA DEMANDA

Ouro Fino, 24 de fevereiro 2026.

Patricia Fabbri do Carmo Daiana da Silva Coltri Bueno
Diretora do Departamento de Educacao Encarregada de Nutri¢cdo e Alimentac¢ao




