ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL
MUNICIPIO DE SAOQ VICENTE DO SUL
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE

DOCUMENTO DE FORMALIZACAO DE DEMANDA

Data:
03/11/2026

Material:

( X ) Consumo
() Permanente
() Servigos

Setor Solicitante: Secretaria Municipal de Saude
Responsavel pela solicitaciio: Gilda Almeida
E-mail:saudecompras@scovicentedosul.rs.gov.br
Telefone Fixo:0800-000-4377

Ramal:319

Prazo final de

Responsavel Técnico:

Previsao de Consumo:

entrega / Telefone: 12 meses
conclusio dos
servigos: Objeto Departamento / Secretario(a):
12 meses Coordenacio
Aquisi¢do de || 03/11/2026 Declaro estar | 03/11/2026  Existe a
Fiscal do Refeicdo Pronta || ciente e concordo com a | necessidade de aquisi¢éo
Contrato: do tipo Marmitex. | solicizagdo. material / servigo descrito
Gilda Almeida abaixo. Estou de acordo
Drieli Keller com a solicitagdo e
justificativa.
Gestor Do
Contrato: GABRIELLA Assinado e forma
Gabriella DASILVA  Ghsmiwch oa
Zuquetts iy ZUQUETTO: 50
% S Dat: (571272026 08:15:42-0300 0089980000 00009
Yerificeie em bttps:/fvalidar.it.gov.br Dados: 2026.11.05
9 08:32:59 -13'00'
Secretario

JUSTIFICATIVA: Aquisi¢do de marmita proata, para dias de campanha de vacinagfo e
outros eventos necessarios.

Item || Material Especificado Quant Unidade
Refeic¢do Pronta tipo marmitex, contendo arroz, feijdo ou
lentilha, carne, guarni¢do, 2 (dois) tipos de salada:
servida e entregue em marmitex de isopor ou aluminio

;| com tampa e reembalados por sacolas plasticas (Peso 30 Unidade

gramas).

entre 520 a 730 gramas); As saladas servidas e entregue
em marmitex de isopor ou aluminio com tampa e
reembalados por sacolas plasticas. (Peso entre 25 e 50

i. Composi¢cio Marmitex - Programa de Alimentacdo do Trabalhador
— PAT: contendo arroz, feijdo ou lentilha, carne, guarnigfo, 02 (dois) tipos de salada,
servido e entregue em marmitex de isopor ou aluminio com tampa, reembalados por
sacolas plasticas (peso entre 520 & 730 gramas), as SALADAS servidas e entregue em
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marmitex de isopor ou aluminio com tampa, reembalados por sacolas plasticas (peso
entre 25 e 50 gramas).

a) As refeigdes deverfio ser preparadas com géneros de primeira
qualidade, dentro das exigéncias de higiene e seguranca alimentar determinados pela
vigilancia sanitéria, por profissionais, utilizando técnicas culinarias.

b) Os cardépios deverfio respeitar a seguinte distribui¢do, conforme
estabelece a Portaria interministerial n° 66, de 25 de agosto de 2006 que altera os
pardmetros nutricionais do Programa de Alimentagdo do Trabalhador - PAT:

v 55% a 75% de carboidratos;

v 15% a 30% de gorduras totais;

v’ 10% a 15% de proteinas;

v" Valor Calérico do almogo deve ser de 720-960 calorias, de
acordo com o acréscimo admitido de 20% em relagéio ao Valor
Energético Total - VET;

v' Os valores de sddio na refei¢io deverdo ficar entre 720-
960mg.

¢) Composi¢do/ Variedade/ Porgdes:

Composigio Variedade Porg¢io - considerando a preparagio
pronta:

Arroz T1 Branco 01 180-220g — servido no marmitex
Feijdo T1 (preto ou de cor) 01 150-180g — servido no marmitex
ou Lentilha ' ‘
Prato proteico (PTN de 01 90-180g — servido no marmitex
origem animal)
Guarni¢éo 01 100-150g — servido no marmitex
Saladas (1 crua e 1 cozida) 02 25-50g de cada — servido no marmitex

d) A lentilha podera ser servida no maximo 2 vezes ao més.
e) A carne deve ser magra, macia, bem cozida e conter a seguinte
gramagem (considerando a preparagfo pronta, ou seja, cozida):

v" Carne Bovina: bifes, moidas, iscas, cubos (grelhado, assado,
cozido)=90-110 g
v" Carne Suina: lombos, bistecas, linguicas (grelhado, assado) =
90-110g
v Carne de frango: bifes de filé de peito, cubos de peito, coxa e
sobrecoxa em pedagos inteiros (grelhado, assado, cozido) = 110 -
180 g
v' Peixe: filés (empanado/frito, assado) =90 - 110 g

f) O cardapio deverd respeitar a seguinte composigéo:
v" Carne bovina no minimo 01 (uma) vez por semana (sendo o
percentual maximo de gordura entre 3 a 5%);
v" Frango no minimo Ol (uma) vez por semana, sempre
alternando os cortes quando oferecido em outros dias da semana e
intercalando os dias em que sfo oferecidos;
v" Embutidos no maximo 01 (uma vez por més.

g) Naio poderfo ser usados como fonte proteica: visceras, miidos em

geral, proteina de soja e empanados, hamburguer ou almdndegas industrializadas.
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h) Todas as matérias-primas de origem animal e seus derivados
utilizados nas preparagdes do cardapio devem ser de boa procedéncia, sendo que o
fornecedor tenha registro de Inspegdo de Produtos de Origem Animal, com selo de
certificagdo do Sistema de Inspe¢io Federal ou Estadual ou Municipal, atestando a
qualidade do produto, ¢ estas certificagdes poderdo ser exigidas pelo Municipio a
qualquer momento.

i) Para guarnicdo serfo aceitas as seguintes preparagdes:
massa/macarrdo, farinha de milho/polenta, batata-doce, batata-inglesa, moranga,
mandioca, seleta/jardineira de legumes, torta de legumes e demais preparagdes sob a
forma de refogados, cozidos, suflés ou assados. A mesma hortalica servida na salada
ndo poderd ser servida também como guarnigio no mesmo dia. A guarni¢do nfdo podera
ser repetida durante a semana.

j) A variedade de saladas devera ser diariamente de uma salada
crua e uma salada cozida. A salada devera ser ofertada temperada ou com sachés de
tempero (sal e vinagre).

k) Sdo proibidas as preparagdes: a base de ovos crus (maionese,
glacés) ou pouco cozidos (mousses, ovos fritos moles), conforme legislagéo vigente,
inclusive carnes mal cozidas.
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DOCUMENTO DE FORMALIZACAO DE DEMANDA

Data:
03/11/2026

Material:

(X)) Consumo
() Permanente
() Servigos

Setor Solicitante: Secretaria Municipal de OBRAS
Responsavel pela solicitagido: Osmar R Bitencourt

E-mail: sos@saovicentedosul.rs.gov.br
Telefone Fix0:0800-000-4377

Prazo final de

Responsavel Técnico:

Previsido de Consumo:

entrega / Telefone: 12 meses
conclusio dos
servigos: Objeto Departamento / Secretario(a):
12 meses Coordenaciio
Aquisicdo de || 03/11/2026 Declaro estar | 03/11/2026  Existe a
Fiscal do Refeigdo Pronta || ciente e concordo com a | necessidade de aquisi¢éo
Contrato: do tipo Marmitex. || solicitagdo. material / servigo descrito
Henrique Cazorla abaixo. Estou de acordo
Tiago Pilar com a solicitagio e
Gestor Do justificativa.
Contrato:
Osmar R
Bitencourt
Secretario

JUSTIFICATIVA: Aquisi¢do de Refei¢do Pronta do tipo Marmitex para suprir a necessidade
dos funcionarios da sec de obras que ficar trabalhando em locais rurais no municipio no

intervalo de almogo.

Item | Material Especificado Quant Unidade
Refei¢do Pronta tipo marmitex, contendo arroz, feijdo ou
lentilha, carne, guarni¢do, 2 (dois) tipos de salada: servida
e entregue em marmitex de isopor ou aluminio com tampa

1 | ereembalados por sacolas plasticas (Peso entre 520 & 730 3.500 Unidade

gramas); As saladas servidas e entregue em marmitex de
isopor ou aluminio com tampa e reemtalados por sacolas
plasticas. (Peso entre 25 e 50 gramas).

i. Composicdo Marmitex - Programa de Alimentacio do Trabalhador
— PAT: contendo arroz, feijdo ou lentilha, carne, guarni¢o, 02 (dois) tipos de salada,
servido e entregue em marmitex de isopor ou aluminio com tampa, reembalados por
sacolas plasticas (peso entre 520 & 730 gramas), as SALADAS servidas e entregue em
marmitex de isopor ou aluminio com tampa, reembalados por sacolas plasticas (peso
entre 25 e 50 gramas).
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a) As refeigdes deverdo ser preparadas com géneros de primeira
qualidade, dentro das exigéncias de higiene e seguranca alimentar determinados pela
vigilancia sanitéria, por profissionais, utilizando técnicas culinarias.

b) Os cardéapios deverio respeitar a seguinte distribui¢éo, conforme
estabelece a Portaria interministerial n® 66, de 25 de agosto de 2006 que altera os
paraimetros nutricionais do Programa de Alimentagéo do Trabalhador - PAT:

v’ 55% a 75% de carboidratos;

v' 15% a 30% de gorduras totais;

v’ 10% a 15% de proteinas;

v" Valor Calérico do almogo deve ser de 720-960 calorias, de
acordo com o acréscimo admitido de 20% em relagdo ao Valor
Energético Total - VET;

v' Os valores de sodio na refeigdo deverfio ficar entre 720-
960mg.

¢) Composigdo/ Variedade/ Por¢oes:

Composicio Variedade Porc¢io - consxderanc?o a preparagdo
pronta:

Arroz T1 Branco 01 180-220g — servido no marmitex
Feijdo T1 (preto ou de 01 150-180g — servido no marmitex
cor) ou Lentilha

Prato proteico (PTN de 01 90-180g — servido no marmitex
origem animal)

Guarnic¢éo 01 100-150g — servido no marmitex
Saladas (1 crua e 1 cozida) 02 25-50g de cada — servido no marmitex

d) A lentilha podera ser servida no maximo 2 vezes ao més.
e) A carne deve ser magra, macia, bem cozida e conter a seguinte
gramagem (considerando a preparagfo pronta, ou seja, cozida):
v" Carne Bovina: bifes, moidas, iscas, cubos (grelhado, assado,
cozido)=90-110g
v' Carne Suina: lombos, bistecas, linguigas (grelhado, assado) =
90-110¢g
v' Carne de frango: bifes de fil¢ de peito, cubos de peito, coxa e
sobrecoxa em pedagos inteiros (grelhado, assado, cozido) = 110 -
180 g
v' Peixe: filés (empanado/frito, assado) =90- 110 g
f) O cardapio devera respeitar a seguinte composigédo:
v' Carne bovina no minimo 01 (uma) vez por semana (sendo o
percentual maximo de gordura entre 3 a 5%);
v' Frango no minimo 01 (uma) vez por semana, sempre
alternando os cortes quando oferecido em outros dias da semana e
intercalando os dias em que séo oferecidos;
v" Embutidos no méximo 01 (uma vez por més.
g) Nio poderio ser usados como fonte proteica: visceras, miidos em
geral, proteina de soja e empanados, hamburguer ou almondegas industrializadas.
h) Todas as matérias-primas de origem animal e seus derivados
utilizados nas preparagdes do cardipio devem ser de boa procedéncia, sendo que o
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fornecedor tenha registro de Inspegdo de Produtos de Origem Animal, com selo de
certificagio do Sistema de Inspegio Federel ou Estadual ou Municipal, atestando a
qualidade do produto, e estas certificagdes poderfio ser exigidas pelo Municipio a
qualquer momento.

i) Para guarnicdo serfo aceitas as seguintes preparagdes:
massa/macarrdo, farinha de milho/polenta, batata-doce, batata-inglesa, moranga,
mandioca, seleta/jardineira de legumes, torta de legumes e demais preparagdes sob a
forma de refogados, cozidos, suflés ou assados. A mesma hortalica servida na salada no
podera ser servida também como guarni¢do no mesmo dia. A guarni¢do ndo podera ser
repetida durante a semana.

j) A variedade de saladas devera ser diariamente de uma salada crua
e uma salada cozida. A salada devera ser ofer-ada temperada ou com sachés de tempero
(sal e vinagre).

k) S&o proibidas as preparagles: a base de ovos crus (maionese,
glacés) ou pouco cozidos (mousses, ovos fritos moles), conforme legislacdo vigente,
inclusive carnes mal cozidas.






gf«i’}f&Ni;‘fiE;?ﬂTO AGROPECUARIO E MEIO

DOCUMENTO DE FORMALIZACAO DE DEMANDA

Data:
05/11/2026

Material:

{ X ) Consumo
() Permanente
() Servicos

Setor Solicitante: Seeretaria Municipal de Desenvolvimento Agropecuario ¢
Meio Ambiente

Responsavel pela solicitacio: Gustavo Floriano Cardoso

E-mail: sema@saovicentedosul.rs.gov.br

Telefone Fixe:0800-000-4377

Prazo final de
entrega /
conclusio dos
servigos:
12 meses

Responsavel Téenico: Previsdo de Consumo:

Fiscal do
Contrato:
Giovane da Rosa
Carpes

Gestor Do
Contrato:
Gustavo Floriano
Cardoso

Telefone: 12 meses
Objeto Departamento / Secretario:
Coordenacio
Aquisicio de | 05/11/2026 Declaro  estar || 05/11/2026 Existe a

Refeiglio Pronta do || ciente e concordo com a || necessidade de aquisicdo
tipo Marmitex. solicioa material -/servigo-.descrito

abaixo. Estou de abn{'do
com ~—a~ solicitagdo 1\ e

JUSTIFICATIVA: Acuisicio de Refeicio Pronta do tipo Marmitex para suprir a necessidade dos
funciondrios da Sec Municipal de Desenvolviments Agropecuario e Meio Ambiente que ficar

i
P
%

trabalhando em locais rurais no m unicipio no intervalo de almogo.

Ttem || Material Especificado Quant

Unidade

Refeicdo Pronta tipo marmitex, contendo arroz, feijdo ou
lentilha, carne, guarnigfio, 2 (dois) tipos de salada: servida e
entregue em marmitex de isopor ou aluminio com tampa e
i reembalados por sacolas piasticas (Peso entre 520 a 730 500
gramas); As saladas servidas e entregue em marmitex de isopor
ou aluminio com tampa e reembalados por sacolas plasticas.
(Peso entre 25 e 50 gramas).

Unidade

i.  Composicio Marmitey - Programa de Alimentacio do Trabalhador — PAT:
contendo arroz, feijdo ou lentilha, carne, guarni¢go. 02 (dois) tipos de salada, servido e entregue
em marmitex de isopor ou aluminio com tam pa, reembalados por sacolas plasticas (peso entre
520 4 730 gramas), as SALADAS servidas e entre ue em marmitex de isopor ou aluminio com
tampa, reembalados por sacolas plasticas (peso entre 25 e 50 gramas).

As refeigdes devero ser preparadas com géneros de primeira qualidade,

dentro das exigéncias de higiene e securanca alimertar determinados pela vigilancia sanitiria or
> = 4 >
profissionais, utilizando técnicas culinarias.

by Os cardapios deverdo respeitar a seguinte distribuicdo, conforme

estabelece a Portaria interministerial n® 66. de 25 de agosto de 2006 que altera os pardmetros
nutricionais do Programa de Alimentagio do Trabalhador - PAT:
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v\ 55% a 75% de carboidratos;

v 15% a30% de go-duras totais;

" 10% a 15% de proteinas;

v Valor Calérico do almogo deve ser de 720-960 calorias, de

acordo com o acréscimo admitido de 20% em relacio ao Valor

Energético Totat - VE

v Os valores de
rad

Composicio/ Variedac

Y

odio na refeicdo deverdo ficar entre 720-960mg.

.
fe/ Porgdes:

oY
155

Composicio Variedade | Porgde - considerando a preparagio pronta:
Arroz T1 Branco 01 180-220g — servido no marmitex
Feijdo T1 (preto ou de cor) 01 150-180g — servido no marmitex
ou Lentitha
Prato proteico (PTN de 01 90-180g — servido no marmitex
origem animal)
Guarnigéo 01 100-150g — servido no marmitex
Saladas (1 crua e | cozida) 02 25-50g de cada — servido no marmitex

d}y A lentilha poder4 ser servida no maximo 2 vezes a0 més.

€} A carnedeve ser magra, macia, bem cozida e conter a seguinte gramagem
{considerando a preparacio pronta, ou seja, cozida):

v Carne Bovina: bifes, moidas, iscas, cubos (grelhado, assado, cozido)
=90-110g
v Carne Sufra: Jombos, bistecas, linguicas (grelhado, assado) = 90 -
110¢g
v Carne de frango: bifes de filé de peito, cubos de peito, coxa e

sobrecoxa em pedagos inteiros (grelhado, assado, cozido)=110- 180 ¢

v Peixe: filés (empanado/frito, assado)=90- 110 g

£} O carddpio devera respeiter a seguinte composicio:

v Carne bovina no minimo 01 (uma) vez por semana (sendo o
percentual maximo de gordura entre 3 a 5%);

v Frango no minimo 01 (uma) vez por semana, sempre alternando os
cortes quando oferecido em outros dias da semana e intercalando os dias
em que s#o oferecidos;

v Embutidos no maximo> 01 (uma vez por més.

g) Nao poderdo ser usados ccmo fonte proteica: visceras, mitidos em geral,
proteina de soja € empanados, hambiirguer ou aimondegas industrializadas.

k) Todas as matérias-primas de origem animal e seus derivados utilizados
nas preparagoes do cardépio devem ser de boa proczdéncia, sendo que o fornecedor tenha registro
de Inspegdo de Produtos de Origem Animal, com seio de certificagdo do Sistema de Inspeciio
Federal ou Estadual ou Municipal, atestando a qualidade do produto, e estas certificacdes poderdo
ser exigidas pelo Municipio a qualquer momento.

)  Para guarni¢io serdio aceitas as seguintes preparagdes: massa/macarrao,
farinha de milho/polenta, batata-doce, batata-inglesa, moranga, mandioca, seleta/jardineira de
egumes, torta de legumes ¢ demais preparacdes sob a forma de refogados, cozidos, suflés ou
assados. A mesma hortalica servida na salada nio podera ser servida também como guarnicéo no
mesmo dia. A guarni¢io nfio poderd ser repetida durante a semana.

i} Avariedade de saladas devera ser diariamente de uma salada crua e uma
salada cozida. A salada dever4 ser ofertada tempereda ou com sachés de tempero (sal e vinagre).

k) Séo proibidas as preparacdes: a base de ovos crus (maionese, glacés) ou
pouco cozidos (mousses, ovos fritos moles), conforme legislacdo vigente, inclusive carnes mal
cozidas.
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