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(Lei Federal n° 14.133/21)

1 - DESCRICAO DA NECESSIDADE

A contratacdo de fornecimento de refeicdoes prontas,
acompanhadas de suco nafural de fruta ou dgua mineral
(com/sem gd&s), para o efetivo operacional do Corpo de
Bombeiros Militar de Capinzal, que atua em regime de plantdo 24
horas, inclusive aos finais de semana e feriados. A alimentacdo
adequada é essencial para manter a saude, disposicdo e a
eficiéncia nas acdes operacionais. A atual rotina de preparo
interno  tem sido prejudicada pela imprevisibiidade das
ocorréncias, o que reforca a necessidade de terceirizacdo das
refeicoes.

1.1 - QUALA
NECESSIDADE
A SER ATENDIDA?

2 - LEVANTAMENTO DE MERCADO

(arts. 18, §1°, V, e 44 da Lei Federal n° 14.133/21)

Consulta a
2.1 - ONDE FORAM | fornecedores.
PESQUISADAS AS
POSSIVEIS SOLUCOES?

Conftratacoes similares.

Internet. [ Audiéncia publica.

[J Outro. Especificar: (Indicar o meio).

Solucao 1: Restaurante com buffet presencial e local para
alimentagdo no préprio estabelecimento

Pontos Positivos:

Qualidade e variedade alimentar: A modalidade buffet presencial
normalmente oferece uma gama mais ampla de opcodes

2.2 - QUAIS SAO AS | qlimentares, permitindo que os bombeiros escolham os alimentos
POSSIVEIS SOLUCOES? | ~oniforme suas preferéncias, necessidades nutricionais  ou
restricoes alimentares especificas, o que tende a elevar a
satisfacdo e a adequacdo das refeicoes.

Ambiente estruturado para refeicdo: A existéncia de um espaco
fisico adequado e higienizado para as refeicdes conftribui para
que os servidores realizem suas pausas alimentares de forma
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tranquila e confortdvel, favorecendo a recuperacdo fisica e
mental durante a jornada de trabalho.

Intferacdo social e bem-estar psicoldgico: A alimentacdo em
ambiente externo, fora do contexto do quartel, pode contribuir
positivamente para o bem-estar emocional dos profissionais, ao
promover um momento de distanciamento do ambiente
operacional, com possivel estimulo a convivéncia social e
relaxamento.

Pontos Negativos:

Necessidade de deslocamento: A principal limitacdo dessa
solucdo reside no fato de exigir o deslocamento dos bombeiros até
o restaurante, o que pode gerar dificuldades logisticas,
especialmente em plantdées mais intensos, ou quando hd
necessidade de permanéncia no quartel para atendimento
imediato a emergéncias.

Dependéncia do hordrio de funcionamento: O servico de buffet
pode estar sujeito a hordrios especificos de atendimento, o que
pode ndo coincidir com a rofina imprevisivel e por vezes
ininterrupta da corporacdo, acarretando possiveis
incompatibilidades na prestacdo do servico.

Risco de atrasos e indisponibilidade: Em situacdes emergenciais ou
de transito intenso, o deslocamento pode ser invidvel, o que
compromete a garantia da alimentacdo no hordrio ideal e pode
prejudicar a nutricdo e o desempenho dos profissionais.

Solucado 2: Fornecimento de refei¢coes prontas (marmitas)
entregues diretamente no quartel

Pontos Positivos:

Comodidade e praticidade: A entrega das refeicdes diretamente
no quartel elimina a necessidade de deslocamento dos servidores,
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assegurando a alimentacdo no proprio local de frabalho, o que se
revela altamente vantojoso diante da imprevisibilidade das
ocorréncias e da exigéncia de prontiddo constante.

Conftrole logistico: Permite maior controle por parte da
administracdo quanto & pontualidade, ao nUmero de refeicoes
fornecidas e ao registro de consumo, favorecendo a fiscalizacdo
do contrato e a gestdo eficiente dos recursos publicos.

Rapidez no atendimento alimentar: A refeicdo j& pronta e
embalada possibilita que o servidor se alimente de maneira mais
rdpida, sem comprometer o tempo de resposta as emergéncias,
fator crucial em unidades operacionais de servico continuo como
o Corpo de Bombeiros.

Pontos Negativos:

Limitacdo na variedade e personalizacdo: Por se tratar de
refeicoes previamente definidas, hd menor possibilidade de
escolha por parte dos beneficidrios, o que pode acarretar
insatisfacdo ou inadequacdo alimentar, sobrefudo para aqueles
com dietas especificas.

Qualidade sensorial e nutricional: A conservacdo da temperatura
e da textura dos alimentos até o momento do consumo pode ser
um desafio, impactando na palatabilidade, na apresentacdo e
até mesmo na qualidade nutricional das refeicoes.

Geracdo de residuos solidos: A adocdo de embalagens
individuais, embora pratica, contribui para a geracdo de residuos
descartaveis (pldsticos, isopor, aluminio), o que pode representar
um passivo ambiental a ser considerado, exigindo estratégias de
descarte sustentavel.

2.3 - JUSTIFICATIVA
TECNICA E

A opcdo pelo fornecimento de refeicdes no formato de buffet
livre, com consumo presencial em restaurante previomente
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ECONOMICA PARA A
ESCOLHA DA
MELHOR SOLUCAO

contratado, revela-se altamente vantajosa sob diversos aspectos
nutricionais, operacionais € humanos, especialmente quando se
trata de atender servidores publicos em regime de escala e
atividade intensa, como é o caso do efetivo do Corpo de
Bombeiros.

Em primeiro lugar, o modelo de buffet livre permite maior liberdade
de escolha por parte dos beneficidrios, possibilitando que cada
servidor monte sua refeicdo de acordo com suas preferéncias
alimentares, necessidades nutricionais especificas, restricoes
médicas (como intolerdncias, alergias ou dietas especiais) ou
mesmo com o apetite do momento. Essa flexibiidade na
composicdo da refeicdo conftribui significativamente para a
satisfacdo dos usudrios e para a efetiva reposicdo energética,
considerando o alto desgaste fisico e mental inerente & rotina da
corporacdo.

Além disso, o ambiente presencial do restaurante favorece a
qualidade sensorial e nutricional das refeicdes, na medida em que
os alimentos sdo servidos quentes, recém-preparados e
preservados em condicoes adequadas de temperatura e higiene,
conforme as exigéncias da legislacdo sanitdria vigente. lIsso
garante uma alimentacdo mais sauddvel, segura e apetecivel, o
que pode impactar positivamente no desempenho e bem-estar
dos servidores.

Outro ponto de destaque € que a modalidade buffet tende a
oferecer maior variedade de itens alimentares em cada refeicdo
— geralmente incluindo mdJltiplas opcdes de proteinas,
guarnicdes, saladas e acompanhamentos — o que amplia a
possibilidade de uma alimentacdo balanceada, contemplando
os principios da pirdmide alimentar e contribuindo para a
manutencdo da salde e da aptiddo fisica dos bombeiros, fator
essencial a sua funcdo publica.

Do ponto de vista operacional, o consumo no local oferece
também ambiente adequado e digno para a readlizacdo das
refeicoes, o que respeita a legislacdo trabalhista e os principios do
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bem-estar no servico publico. Momentos de pausa em espaco
externo ao quartel também podem funcionar como insténcias de
recuperacdo psicolodgica, socialzacdo e alivio da tensdo,
especialmente em turnos prolongados ou apds ocorréncias
intensas.
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Por fim, vale destacar que a contratacdo de buffet presencial
pode ser compatibilizada com o sistema de registro de precos ou
com divisdo por itens e turnos, conforme a disponibilidade
comercial local, o que assegura a adaptabilidade da execucdo
contratual sem prejuizo da qualidade e da regularidade do
servico.

Dessa forma, a adocdo do buffet livre presencial configura-se
Como uma alternativa tecnicamente consistente,
nutricionalmente superior e operacionalmente vidvel,
assegurando dignidade, salde e desempenho ao efetivo do
Corpo de Bombeiros, sempre em consondncia com os principios
da eficiéncia, economicidade e atendimento ao interesse
publico.

2.4 - HA RESTRICAO | ] Sim. Justificar:
DE

FORNECEDORES? Nao.

3 - DESCRICAO DOS REQUISITOS DE CONTRATACAO

(art. 18, §1°, lll, da Lei Federal n° 14.133/21)

1 Bem.

3.1 - QuaL o Tipo | X Servico.
DE OBJETO? | [J Locacdo de imdvel.

[ Obra ou servico de engenharia.

3.2 - QUAL A Continuada.

NATUREZA? | (] N&o continuada.
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OSim, apenas um Unico fornecedor € capaz de atender a

3.3 -HA
i demanda.
MONOPOLIO?
XINGo, hd mais de um fornecedor capaz de atender a demanda.
[1 30 dias (pronta entrega).
(] 180 dias.
12 meses.
3.4 - QUALA )
R O Indeterminado.
VIGENCIA?
Cldias.
L] Outro: [Lmeses.
Llanos.
Sim.
3.5 - PODERA HAVER _
(1 Ndo.

PRORROGACAO?

[0 NGo se aplica porgue o prazo é indeterminado.

3.6 - HA TRANSICAO
COM CONTRATO
ANTERIOR?

) Confrato n®:  nnnn/aaaa.
L1 Sim.

Prazo final: dd/mm/aaaa.

Ndo.

3.7 - PADRAO
MiNIMO
DE QUALIDADE

O buffet livre, em todos os itens, devera contar, no minimo com as
seguintes variedades:

- 10 tipos de saladas/frutas;
- 10 tipos de pratos quentes;
- 03 tipos de carnes;

- 02 tipos de sobremesa.

» Das saladas/frutas:

Dentre as saladas oferecidas, pelo menos duas delas deverdo ser
cozidas, na quantidade de 50g por pessoa por refeicao;

Dentre as saladas oferecidas, pelo menos trés delas deverédo ser do tipo
folhosa, na quantidade de 30g por pessoa por refeicao;

Os demais tipos de salada devem ser oferecidos na quantidade de 50g
por pessoa por refeico;

Dentre as frutas oferecidas, quando existirem, deverdo ser na
modalidade em pedacos, na quantidade de 70g por pessoa por refei¢céo;




7> 9271942

MUNICI | O DE

CAPINZAL

Deve ser oferecido na quantidade de duas vezes por semana, salada
com molho a base de maionese (industrializada), na quantidade de
1009 por pessoa por refeigdo.

- Dos pratos quentes:

- Arroz parboilizado: especificacdo do produto — classe longo fino - tipo
1; servido na quantidade de 100g (j& preparado) por refeicdo por
pessoa; forma de preparo: cozido ou cozido com complemento;

- Feijao preto ou vermelho: especificacdo do produto — classe preto ou
vermelho — tipo 1; servido na quantidade de 120g (ja preparado) por
refeicdo por pessoa; a preparacdo devera ser feita com carne seca ou
linguica defumada (na quantidade de 10% do peso da preparagao);
alternar a oferta de feijao preto e vermelho;

- Macarréo: especificacdo do produto — macarrdo tipo espaguete,
talharim, parafuso e gravatinha; servido na quantidade de 120g (ja
preparado) por refeicdo por pessoa; formas de preparo - 0 macarrao
deve ser servido das seguintes maneiras: ao sugo, com manteiga, alho
e oleo, com ervas, com bacon, com queijo, com molho branco, com
presunto, entre outros.

- Guarnicao: Deve ser oferecido em cada refeicdo um tipo de
preparacao abaixo elencada:

- Polenta (frita ou cremosa), na quantidade de 1209 (ja preparada) por
refeicdo por pessoa;

- Tubérculos (cozido, frito, assado, ensopado, sauté, puré, empanado
ou com molho branco), na quantidade de 100g (ja preparado) por
refeicdo por pessoa;

- Cremes (de milho, espinafre, ervilha, legumes com queijo, legumes),
na quantidade de 120g (ja preparada) por refeicdo por pessoa;

- Legumes /verduras (refogados, gratinados, empanados, sauté, com
molho branco), na quantidade de 100g (ja preparado) por refeicdo por
pessoa;

- Tortas/empaddes (de legumes, de ricota, de frango, de carne, de
gueijo), na quantidade de 100g (ja preparado) por refeicdo por pessoa,

- Bolinhos (de arroz, aipim, abdbora, batata, polenta, legumes), na
guantidade de 100g (ja preparado) por refeicdo por pessoa;

Para o fornecimento de preparacdes diferentes das citadas, as mesmas
devem ser previamente aprovadas pelo 6°BBM;

» Das carnes:

- Poderao ser servidas carnes dos seguintes tipos:
Bovina: contra-filé, alcatra, coxao mole, tatu, patinho;
Aves: peito, coxa e sobrecoxa;

Peixes: tilpia, pescados, peixes em geral,




Carne suina: pernil, lombo;

- Os tipos de carne bovina, de aves e de pescados, deverao ser servidos
alternadamente conforme as opcoes de cada item;

- No maximo 25 % (vinte e cinco por cento) das preparacdes protéicas,
poderao ser oferecidas na forma de fritura;

- O peixe devera ser preparado e servido somente em filé€, e devera ser
servido pelo menos 2 vezes na semana.

« Acompanhamentos: Devem ser fornecidas em todas as refei¢des: sal,
azeite de oliva, vinagre, pimenta, palito de dente e guardanapo de papel,

» Sobremesas:

Quanto a sobremesa, devera ser fornecida pelo menos uma unidade
por pessoa, junto ao almoco. Serdo exigidos no minimo dois tipos de
sobremesas, a critério do fornecedor.

Como sugestao, as sobremesas processadas devem ser dos seguintes
tipos: gelatina, sagu, cremes, pudins, tortas de bolacha, pavés, mousse,
sorvete ou saladas de frutas.

As sobremesas deverao ser elaboradas pelo fornecedor, ou adquiridas
por este, e disponibilizadas no buffet, diariamente. Quanto aos itens
industrializados, serdo aceitos os itens descritos no paragrafo anterior.

N&o serdo aceitas sobremesas industrializadas como bombom, pacoca,
marshmallow, rapadura ou pé de moleque.

- Deverédo ser disponibilizadas mesas reservadas para o Corpo de
Bombeiros Militar de Santa Catarina, para as refeicdes de almoco /
jantar.

- O ambiente deve estar limpo, em condicbes, e possuir Alvara /
Atestado da Vigilancia Sanitaria, ou 6rgdo competente a nivel municipal,
para fornecimento de refeicoes.

- Nao serdo aceitas nas refeicdes itens como cabelos humanos, pelos
de animais, sujidades, bactérias, fungos, parasitas.

- Quando a guarnicao operacional dos bombeiros ndo puder ir até o
restaurante para almocar ou jantar, pelo fato de estar atendendo
ocorréncias, devera ser fornecida marmita para suprir a demanda de
ingestao calorica dos bombeiros.

- Por se tratar de refeicfes disponibilizadas pelo fornecedor em sede
prépria, o prazo de fornecimento das refei¢cbes sera compreendido entre
as 11h e as 14h00min, para os almocos, e entre as 19h e 22h, para 0s
jantares.

- De acordo com as normas da ANVISA e da Vigilancia Sanitaria
municipal, os produtos dever&o ser aptos para o consumo humano, sem
impurezas ou estragos.




3.8 - QUAIS
CRITERIOS DE
SUSTENTABILIDADE?

O Utilizac&o de bens constituidos, Nd&o utilizacdo de bens e produtos com

no fodo ou em parte, por material
reciclado, atéxico e
biodegraddvel, conforme  as
normas técnicas aplicdveis.

subst@ncias perigosas em concentracdo
acima da recomendada em normas
governamentais.

L] Maior ciclo de vida e menor custo de
manutencdo do bem.

[] Atendimento aos requisitos

ambientais para a obtencdo de

certificacdo pelos érgdos
competentes como  produtos
sustentdveis e/ou de menor

impacto ambiental em rela¢cdo aos
seus similares.

de
embalagem adequada, com o
menor volume possivel, que utilize
materiqis reciclaveis, de forma a
garantir  a  mdaxima protecdo
durante o fransporte e o©
armazenamento.

L] Utilizacdo, preferencial, L] Outro. Especificar:

L] N&o foram adotados critérios de sustentabilidade.

3.9 - HA
NECESSIDADE
DE TREINAMENTO?

O Sim.

Ndo.

4 - DESCRICAO DA SOLUCAO

(art. 18, §1°, VII, da Lei Federal n° 14.133/21)

4.1 - O QUE SERA
CONTRATADO?

Prestacdo de servico de fornecimento de refeicdes prontas, do
fipo buffet livre, com bebida, destinadas ao efetivo operacional
do Corpo de Bombeiros Militar de Capinzal, em dias Uteis e finais
de semana, durante 12 meses.

4.2 - QUAL O PRAZO
DA GARANTIA
CONTRATUAL?

Ndo ha.

[ 90 dias.

[ 12 meses.
Cldias.

[1 Outro: [meses.

] anos.
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4.3 -HA | O Justificativa: (Indicar o mofivo da necessidade de

NECESSIDADE | 5iy  gssisténcia técnica para a confratacdo).
DE ASSISTENCIA

TECNICA?

Ndo.

4.4 - HA
NECESSIDADE DE | Sim.
MANUTENCAO? N&o.

Descrever solugdo: (Contrato de manutencdo).

5 — DIMENSIONAMENTO DO OBJETO

(art. 18, §1°, IV, da Lei Federal n® 14.133/21)

Andlise de contratacoes
anteriores.

5.1 - CoOMO SE
OBTEVE O
QUANTITATIVO Levantamento atfual.

?
ESTIMADO? ] Outro.

0 Andlise de contratacoes
similares.

Especificar:

5.2 - DESCRICAO DO | Levantamento baseado na média de refeicdes por plantdo do
QUANTITATIVO | efetivo operacional, considerando a escala e turnos.

Descricdo Und Qtd

Almoco, na modalidade buffet livre, com sobremesa, de
segunda-feira a sexta-feira, a ser fornecido na sede do un 1900
fornecedor.

Jantar, na modalidade buffet livre, com sobremesa, de
segunda-feira a sexta-feira, a ser fornecido na sede do un 1900
fornecedor.

Almocgo, na modalidade buffet livre, com sobremesa,
aos sabados, domingos e feriados, a ser fornecido na un 800
sede do fornecedor.

Jantar, na modalidade buffet livre, com sobremesa, aos
sabados, domingos e feriados, a ser fornecido na sede un 800
do fornecedor.

5.3 - ESPECIFICACAO

6 — ESTIMATIVA DO VALOR DA CONTRATACAO

(art. 18, §1°, VI, da Lei Federal n® 14.133/21)

[J Painel de precos NA Internet.
. .| PESQUISA
6.1 - | X Contratacdes sin « [ Outro.
MEios O Farol. Especificar: (Indicar o meio).
USADOS
Fornecedores.




Ite . - Valor Valor
m Descricao Unitario cle Total
6.2 - Almoco - Segunda a sexta-

Esimanv | | | rorny ° R$ 4000 | 1900 | R$76.000,00
oE PREC(A; Janta - Segunda a sexta-feira R$ 50,00 1900 R$ 95.000,00
Almoco - Sdbado e domingo R$ 50,00 800 R$ 40.000,00
Janta - Sdbado e domingo R$ 50,00 800 R$ 40.000,00
TOTAL | R$ 251.000,00

7 — JUSTIFICATIVA PARA O PARCELAMENTO DA SOLUGAO

(art. 18, §1°, VIII, art. 40, V, b, 47, 1l, da Lei Federal n° 14.133/21)

Sim.
[0 Objeto indivisivel. [1 Perda de escala.
7.1 - AsOLUCAO 3 O Tecnicamente O Economicamente
SERA NG Por inviavel. inviavel.
DIVIDIDA EM ITENS? qué?
) L] Qutro.
Aproveitamento da e .
o Especificar. (Indicar o
competitividade. motivo).

8 — CONTRATAGOES CORRELATAS OU INTERDEPENDENTES

(art. 18, §1°, XlI, da Lei Federal n° 14.133/21)

8.1 - HA .
- ) Especificar:
CONTRATAGOES | Sim
CORRELATAS OU _
Ndo.

INTERDEPENDENTES ?

9 — ALINHAMENTO DA CONTRATAGAO COM O PLANEJAMENTO

(art. 18, §1°, 1l, da Lei Federal n° 14.133/21)

) )
9.1 - HA PREVISAO Sim

NO PLANO DE
CONTRATACOES
ANUAL?

Especificar item do PCA:

]
NGo Justificativa e providéncias:

10 — RESULTADOS PRETENDIDOS

(art. 18, §1°, IX, da Lei Federal n® 14.133/21)
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1 Reducdo de Custos

/;j
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] do

Funcionamento

Manutencdo

10.1 - Quais os [0 Aproveitamento de Recursos

BENEFICIOS | Administrativo Humanos
PRETENDIDOS NA
Y, Reducdo dos Riscos do .
CONTRATACAO ¢ Ganho de Eficiéncia

Trabalho

11 - PENDENCIAS RELATIVAS A CONTRATACAO

(art. 18, §1°, X, da Lei Federal n° 14.133/21)

11.1 - HA -
R ) Especificar:
PROVIDENCIAS | Sim
PENDENTES PARA O
SUCESSO DA N&o.
CONTRATAGAO?

12 - IMPACTOS AMBIENTAIS E MEDIDAS DE MITIGAGAO

(art. 18, §1°, XIl, da Lei Federal n° 14.133/21)

12.1 - HA PREVISAO Impactos: Medidas de mitigacdo:
DE
IMPACTO AMBIENTAL

NA CONTRATACAO? | X NGo.

13 - VIABILIDADE

Sim.

OJ
Sim.

13.1 - A CONTRATACAO POSSUI
VIABILIDADE

TECNICA, SOCIOECONOMICA E AMBIENTAL? L Nao.

Capinzal (SC), 28 de julho de 2025.

ELABORADOR AUTORIDADE COMPETENTE

Nome: Amandio de Souza Vaz Neto
Matricula: 929126-1
Funcdo: Aux. B4 —3%/11° BBM

Assinatura:

Nome: Robson Fermiano Barbosa Silva
Matricula: 988779-2
Funcdo: 1° Tenente / Comandante

Assinatura:
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