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NUMERO DO PROCESSO ADMINISTRATIVO

Processo SEI 0002300-38.2023.4.90.8000.

1 - INTRODUCAO

1.1 O presente documento caracteriza a primeira etapa da fase de planejamento e apresenta os devidos
estudos para a contratagao de solugao que atenderé a necessidade abaixo especificada.

1.2 O objetivo principal ¢ estudar detalhadamente a necessidade e identificar no mercado a melhor solucdo
para supri-la, em observancia as normas vigentes e aos principios que regem a Administragao Publica.

2 - DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO
(Inciso I do § 1°do art. 18 da Lei 14.133/2021; Inciso I, art. 8° , da Portaria CJF n. 232, de 30 de maio de 2023)

2.1 A Secdo de Servicos Gerais, dentre outras atribui¢des, ¢ responsavel pelos servigos de copa no
Conselho da Justi¢a Federal (CJF), sede e grafica, e por dar apoio a realizagdo de eventos, tais como as
Sessoes Ordinarias do Conselho da Justica Federal ¢ da Turma Nacional de Uniformizacao dos Juizados
Especiais Federais, cursos, simpdsios e reunides. Para a continuidade das atividades observa-se a
necessidade de aquisi¢do de géneros alimenticios. A presente aquisi¢ao permitira o fornecimento diario de
café nas reunides e eventos e durante o horario de trabalho, bem como para o fornecimento de coffe
breaks em Sessdes do CJF e da Turma Nacional de Uniformizacdo (TNU) e demais eventos, quando
autorizados pela autoridade competente. O nao atendimento da necessidade apresentada podera ocasionar a
suspensdo do fornecimento didrio de café e dos géneros alimenticios prejudicando assim o andamento dos
eventos.

2.2 Os Itens do lote I ¢ o item 79, constantes do Anexo 0510105, serdao utilizados nas atividades diarias do
Conselho e da Escolha Nacional de Formacao e Aperfeicoamento de Magistrados (ENFAM), que repassa
mensalmente ao CJF os valores de acordo com o utilizado.

2.3 Os atuais Contratos de fornecimento de géneros alimenticios (Contrato CJF N. 005/2023 - UEDAMA
COMERCIO (0423100), Contrato CJF N. 006/2023 - JT&A (0423193) e Contrato CJF N. 007/2023 -
Fino Sabor (0423203)) estdo vigentes até 31/01/2024 e o Contrato de fornecimento de salgados (Contrato
n°® 007/2022 0339966) findou sua vigéncia em 16/05/2023.

3 — ALINHAMENTO AO PLANEJAMENTO ESTRATEGICO E AO PLANO DE CONTRATACAO ANUAL -
PCA (Inciso I do § 1° do art. 18 da Lei 14.133/2021)

3.1 A aquisicdo pretendida encontra-se alinhada com o Plano Estratégico Institucional 2021-2026, na
medida em que permitira manter o fornecimento diario de café, bem como dar o adequado apoio a rotina
diaria e as reunides, cursos e eventos realizados no ambito do CJF, com o fornecimento de coffe
break quando autorizado pela autoridade competente, e esta previsto nos itens 56 e 57 da versao preliminar
do PAC do CJF 0455687 para o ano de 2024.

4 - DESCRICAO DOS PRE-REQUISITOS NECESSARIOS,
(inciso I do § 1° do art. 18 da Lei 14.133/2021; Inciso III, art. 8°, da Portaria CJF n. 232, de 30 de maio de 2023)

4.1 Da entrega:

4.1.1 O objeto da presente contratacdo devera ser entregue de acordo com as quantidade e especificagdes




técnicas descritas no Anexo 0510105, sendo que ndo serdo aceitos géneros alimenticios em desacordo com
as condi¢des predefinidas.

4.1.2 Os generos alimenticios deverdo ser entregues de forma parcelada, sob demanda, no seguinte
endereco: SCES — Setor de Clubes Esportivos Sul, Trecho 3, Lote 9, Polo 8, em Brasilia — DF, fone (61)
3022-7632, e-mail sei-sesege@cif.jus.br e serdo recebidos por servidor lotado na Se¢do de Servicos
Gerais ou por outro servidor determinado pela Administracdo de segunda a sexta-feira, no horario de
07:00 as 17:00 horas.

4.1.3 Todos os géneros alimenticios entregues deverdo ser de primeira qualidade, sendo que os constantes
no lote 09 (bolos e salgados) deverdo ser entregues frescos, fabricados de acordo com as normas sanitarias
em vigor;

4.1.4 Os géneros alimenticios constantes nos lotes 07 (frutas) e 08 (frios) do Anexo 0510105, deverao ser
transportados em caixa de material plastico, resistente, atoxico, lavavel e devidamente limpa, ou em outra
embalagem recomendada pela ANVISA;

4.1.4.1 A caixa de que trata o subitem anterior devera ser térmica quando o género alimenticio necessitar
de ambiente apropriado para sua conservagao;

4.1.5 Para os lotes 07 (frutas), 08 (frios) e 09 (bolos e salgados) do Anexo 0510105, o prazo de entrega
sera de até 24 horas, ou conforme dia e hora definidos na Ordem de Fornecimento, contado do
recebimento da Ordem de Fornecimento emitida pelo Gestor do Contrato;

4.1.6 Os géneros alimenticios, constantes do lote 07 (frutas), do Anexo 0510105, deverao ser frescos, para
consumo imediato, consistentes ao toque e ndo apresentando partes amassadas ou batidas. Serdo
considerados, para fins de controle de qualidade, os aspectos relativos a aparéncia externa e interna,
consisténcia, odor, cor, textura, grau, maturagdo e sabor, devendo ser isento de manchas e pontos de
amadurecimento excessivo;

4.1.7 Os itens constantes do lote 09 (bolos e salgados) deverdo ter tamanhos uniformes, obedecendo-se o
peso estabelecido, e serem preparados preferencialmente no dia da entrega ou com antecedéncia maxima
de 24 horas do horario que serdo servidos, embalados adequadamente e respeitando-se o prazo
recomendado para seu consumo;

4.1.8 Os géneros alimenticios s serdo recebidos, dentro de seu prazo de validade, devendo ser entregues
antes de decorrido 1/3 (um tergo) do prazo de validade estipulado naquilo que for pertinente;

4.1.9 Para os demais lotes e itens do Anexo 0510105, o prazo para entrega sera de até 10 (dez) dias uteis,
contados do recebimento da Ordem de Fornecimento emitida pelo Gestor do Contrato;

4.1.10 O contratado deverd assumir a responsabilidade por todas as providéncias e obrigacdes
estabelecidas na legislacao especifica sobre a qualidade e especificacdo dos géneros alimenticios que serdo
entregues, além de normas gerais de sustentabilidade.

4.2 Do controle de qualidade do item 79 (café):

4.2.1 Cada entrega de café correspondera, obrigatoriamente, a um lote inico de fabricacdo, acompanhado
de:

1. laudo de analise microbiologica, microscdpica e macroscopica do café fornecido, correspondente
aquele lote, expedido por laboratério credenciado a REBLAS (Rede Brasileira de laboratdrios
Analiticos em Satde)/ANVISA ou credenciado por Secretaria Estadual de Saude. Para a andlise
microbiologica do café, serd utilizado como parametro o disposto na Resolug@o - RDC n° 331, de 23
de dezembro de 2019 e Resolugdo - RDC n° 487, de 26 de margo de 2021, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA e, para as andlises microscopica e macroscopica do café, serd
utilizado como parametro o disposto na Resolucao - RDC n° 14, de 28 de marco de 2014, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA;

2. laudo de analise sensorial do café¢ fornecido, correspondente aquele lote, expedido por laboratorio
credenciado por Secretaria Estadual de Agricultura de Estado que possua legislacdo especifica para
analise sensorial de café. Copia de tal legislacdo devera acompanhar o laudo de analise sensorial. A
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amostra analisada devera apresentar uma nota de Qualidade Global (QG) maior ou igual a 6,0 pontos
e menor do que 7,2 pontos, na escala sensorial de 0 a 10 pontos, caracterizando um café de

qualidade "superior";

3. laudo de analise de ocratoxina presente no café correspondente aquele lote, expedido por laboratdrio
credenciado & REBLAS (Rede Brasileira de laboratérios Analiticos em Satde)/ANVISA ou
credenciado por Secretaria Estadual de Satde. Para essa andlise, sera utilizado como pardmetro o
disposto na Resolugao - RDC n° 487, de 26 de margo de 2021 e na Instru¢do Normativa n° 88, de 26
de marg¢o de 2021, ambas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA.

4.3 Exigéncia para os itens 3,4, 19 a 37 ¢ 49 a 53:

4.3.1 A empresa devera apresentar, como critério de aceitacdo da proposta, o comprovante de registro de
regularidade do fabricante do produto no Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras ou Utilizadoras de Recursos Ambientais - CTF/APP, conforme descritas no Anexo I da
Instru¢cdo Normativa IBAMA n. 23, de 23 de agosto de 2021.

4.4 Exigéncia para o lote 09 (bolos e salgados):

4.4.1 Como condigdo de qualificag@o técnico-operacional a empresa licitante devera comprovar que possui
registro no Conselho Regional de Nutrigao.

5 —-LEVANTAMENTO DE MERCADO, INCLUINDO A ESTIMATIVA
(inciso V do § 1° do art. 18 da Lei 14.133/21; Inciso V, art. 8°, da Portaria CJF n. 232, de 30 de maio de 2023)

5.1 Em atendimento ao inciso V, do §1° art. 18 da Lei 14.133/2021, foi realizada ampla pesquisa de
mercado com objetivo de definir as possiveis solugdes, com andlise em contratagdes similares por outros
orgaos e entidades, onde se observou que:

5.1.1 Diante das necessidades apontadas neste estudo, o atendimento a solu¢do exige a contratagdo de
empresa especializada cujo o ramo de atividade seja compativel com o objeto pretendido

5.1.2 Foram analisadas contratagdes similares feitas por outros o6rgaos e entidades, por meio de consultas a
outros editais, com objetivo de identificar a existéncia de novas metodologias, tecnologias ou inovagdes
que melhor atendessem as necessidades da Administracdo. Nao se observou maiores variagdes quanto a
execugdo do objeto no que se refere ao papel da empresa a qual se pretende contratar. Assim, a variacdo se
da pela modalidade de licitagcdo aplicada a cada caso, a depender da permissibilidade normativa.

5.1.3 Logo, a aquisi¢do dos produtos objeto do presente Estudo Técnico Preliminar se constitui, no atual
cenario, em objeto de frequente aquisicdo por o6rgaos publicos, em todas as suas esferas. Sendo assim,
verifica-se a ampla disponibilidade de empresas aptas ao fornecimento dos produtos a serem adquiridos,
conforme os requisitos estabelecidos neste documento.

6 — JUSTIFICATIVA DA ESCOLHA DO TIPO DE SOLUCAO A CONTRATAR
(inciso V do § 1°, do art. 18 da Lei 14.133/21; Inciso V, art. 8°, da Portaria CJF n. 232, de 30 de maio de 2023)

6.1 Como solucao mercadologica que venha a atender as necessidades deste Conselho, ndo se vislumbra
outra que ndo seja a aquisi¢do dos géneros alimenticios. Portanto, essa ¢ a uma alternativa viavel e a que
melhor se amolda a necessidade da contratacdo em tela, cujo levantamento dos valores do mercado
estimados consta refletido no item 8 desse ETP.

7 — ESTIMATIVA DAS QUANTIDADES
(inciso IV do § 1°, do art. 18 da Lei 14.133/21; Inciso IV, art. 8°, da Portaria CJF n. 232, de 30 de maio de 2023)

7.1 Apos analise da necessidade e escolha da solugdo, esta Unidade fez o levantamento das especificagdes



técnicas e quantidades, constantes no Anexo 0510105.

7.2 O quantitativo foi obtido através de estudo realizado com base no historico de consumo, conforme Anexo
Célculo da quantidade a ser contratada 0485980, ja o quantitativo do lote 09 (bolos e salgados) foi obtido
através de estudo realizado com base nos eventos atendidos e quantidades efetivamente entregues no periodo
de maio a dezembro de 2022, Relatorio 0437288. Na quantidade calculada projetamos a média mensal de
eventos realizados no periodo de maio a dezembro de 2022, acrescidos em aproximadamente 10% (dez por
cento), para suportar eventual aumento nas quantidades solicitadas. Foi juntado aos autos relatorio contendo
a quantidade de salgados adquiridos em 2021, 0437301, porém ¢ importante ressaltar que ndo ha uma série
histérica de quais eventos foram atendidos por esta Unidade antes do periodo contido no relatorio de 2022.

8 — ESTIMATIVA DO VALOR DA CONTRATACAO
(inciso VI do § 1°, do art. 18 da Lei 14.133/21; Inciso VI, art. 8°, da Portaria CJF n. 232, de 30 de maio de 2023)

8.1 O valor total estimado ¢ de R$ 188.328,20 (cento e oitenta e oito mil trezentos e vinte e oito reais e
vinte centavos), conforme Mapa Comparativo de Pregos 0510001 que foi confeccionado observando-se a

Instru¢ao Normativa n. 65/2021, utilizando-se os parametros definidos no art. 5°, com base nas pesquisas de
precos: 0489303, 0489637, 0478016, 0478017, 0449799, 0449801, 0449802, 0449803 e 0449717.

9 - DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO
(inciso VII do § 1°, do art. 18, da Lei 14.133/21; Inciso VII, art. 8°, da Portaria CJF n. 232, de 30 de maio de 2023)

9.1 Aquisicao de géneros alimenticios, mediante requisi¢ao e de forma parcelada.

10 — JUSTIFICATIVA PARA O PARCELAMENTO OU NAO DA CONTRATACAO
(inciso VIII do § 1°, do art. 18, da Lei 14.133/21; Inciso VIII, art. 8°, da Portaria CJF n. 232, de 30 de maio de 2023)

10.1 As quantidades a serem adquiridas e os valores unitarios dos itens s3o muito baixos. Por isso, optou-se
por agrupa-los em lotes. Entende-se que a forma de tornar a aquisicdo mais atrativa ao fornecedor, e
consequentemente mais vantajosa a Administragdo, ¢ a jungdo dos itens em lotes, uma vez que os custos
operacionais e de transporte impactam nos pregos de itens de pequeno valor e pouca quantidade. E ainda,
com a juncdo em lotes pretende-se estimular as empresas a oferecerem menores precos e reduzir a
inadimpléncia, tendo em vista que o faturamento serd em maior valor.

10.2 A divisao em lotes, facilitara a competitividade em funcdo da economia de escala, pois os lotes foram
divididos com produtos semelhantes e que podem ser fornecidos por varias emprestas, além de reduzir os
custos administrativos com contratos com varios fornecedores o que dificultaria a geréncia e fiscalizagdo dos
mesmos, sendo que a Se¢do de Servicos Gerais se encontra com evidente falta de servidores, possuindo
atualmente apenas 02 (dois) na unidade para execucao diaria das atribui¢des da Secao tais como: pedidos e
recebimentos de materiais, processos de pagamentos, andlise de documentagdes, gestdo/acompanhamento
dos servigos de limpeza, copeiragem e recepgao, gestao e fiscalizacdo de outros 10 contratos, 03 atas de
registro de precos e 01 termo de compromisso, suporte a eventos, além do gerenciamento dos futuros
contratos. O exposto encontra arrimo na Stimula 247 do Tribunal de Contas da Unido.

10.3 Assim, sob o prisma e enquadramento do §2° do art. 40 da NLL, o parcelamento da pretensa contratagao
se mostra viavel.

10.4 Os produtos, objeto desta contratagdo, devem ser fornecidos sob demanda, de acordo com a necessidade
do 6rgdo, que nao esta obrigado a utilizar o quantitativo em sua totalidade.

11 - DEMONSTRACAO DOS RESULTADOS PRETENDIDOS



‘ (inciso IX do § 1°, do art. 18, da Lei 14.133/21; Inciso IX, art. 8°, da Portaria CJF n. 232, de 30 de maio de 2023) ‘

11.1 Espera-se como resultado a ser alcancado com a aquisi¢cdo dar o adequado apoio as Sessoes do CJF,
Sessdoes da TNU e demais reunides, cursos e eventos realizados pelas Secretarias do CJF, em especial o
Centro de Estudos Judicidrios e a Se¢do de Qualidade de Vida. E, ainda, fornecer café diariamente aos
magistrados, autoridades, servidores, colaboradores e visitantes do CJF.

12 - PROVIDENCIAS PREVIAS AO CONTRATO
(inciso X do § 1°, do art. 18, da Lei 14.133/21; Inciso X, art. 8°, da Portaria CJF n. 232, de 30 de maio de 2023)

12.1 Nao verificamos, a principio, nenhuma providéncia a ser adotada pela administracdo previamente a
celebracao do contrato.

12.2 Contudo, foram identificados e analisados os riscos de planejamento 0488348, de forma que sejam
previstos e as acdes sejam tomadas para evitar as ocorréncias listadas.

13 - CONTRATACOES CORRELATAS/INTERDEPENDENTES
(inciso XI do § 1°, do art. 18, da Lei 14.133/21; Inciso XI, art. 8°, da Portaria CJF n. 232, de 30 de maio de 2023)

13.1 Foram identificadas como contratagdes correlatas a presente:

13.1.1 Contratagdo dos servigos de gargom e copeiragem, que serdo os profissionais a manipular os géneros
alimenticios e precisam ser devidamente treinados para que nao haja desperdicios, processo SEI 0001561-
97.2021.4.90.8000.

13.1.2 A aquisicao de géneros alimenticios atualmente vigente, processo SEI 0002915-83.2022.4.90.8000.

14 - IMPACTOS AMBIENTAIS
(inciso XII do § 1°, do art. 18, da Lei 14.133/21; Inciso XII, art. 8°, da Portaria CJF n. 232, de 30 de maio de 2023)

14.1 O Setor de Apoio Socioambiental - SETASA foi consultado sobre estudos e critérios de sustentabilidade

afetos a presente contratacdo e em resposta, nos Despachos SETASA 0487041 e 0457655 apresentou
algumas sugestoes que serdo incluidas no Termo de Referéncia, como os critérios de sustentabilidade:

XX. DOS CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE

XX.1- A CONTRATADA sera responsabilizada por qualquer prejuizo que venha causar a este orgdao por
ter suas atividades suspensas, paralisadas ou proibidas por falta de cumprimento de normas ambientais
ligadas a comercializag¢do dos produtos elencados no presente Termo de Referéncia.

XX.2 — Os itens elencados no Termo de Referéncia, no tocante a constituicdo, certificagdo e
acondicionamento de suas embalagens, deverdo estar conforme o art. 5° inciso I, da Instrugdo
Normativa SLTI/MPOG n° 01, de 19 de janeiro de 2010.

XX.3 — O indice de concentragdo de contaminantes dos itens elencados neste Termo de Referéncia, quando
aplicavel, devem estar conforme os limites estabelecidos pela Resolu¢do ANVISA RDC n° 42, de 29 de
agosto de 2013. A comprovagdo do disposto, quando solicitada pela contratante, podera ser feita mediante
apresentagdo de certificacdo emitida por institui¢do publica oficial, ou institui¢do credenciada, ou por
qualquer outro meio de prova que ateste, que o bem fornecido cumpre com as exigéncias do termo de
referéncia, conforme art. 42, inciso I e I1l, da Lei 14.133, de 1°de abril de 2021.

XX.4 - Serd admitida a oferta de itens originados da producdo de agricultores familiares, das suas
organizagoes, de empreendedores familiares rurais e dos demais beneficiarios da Lei n. 11.326, de 2006.
Para este caso, sera exigido dos fornecedores o cadastro ativo no Cadastro Nacional da Agricultura
Familiar, CAF, conforme disposto no Decreto n° 9.064, de 31 de maio de 2017; Decreto n° 10.688, de 26
de abril de 2021, e legislacdo correlata.

XX.5 — A CONTRATADA devera, para os itens 3, 4, 19 a 37 (corrigido tendo em vista que os sucos ndo
serdo adquiridos, conforme justificado no Anexo 0485980) e 49 a 53, na apresenta¢do da proposta,



fornecer o certificado de regularidade dos fabricantes no Cadastro Técnico Federal de Atividades
Potencialmente Poluidoras ou Utilizadoras de Recursos Ambientais - CTF/APP, conforme descrito na
Instru¢do Normativa IBAMA n° 13, de 23 de agosto de 2021.

XX.6 — Da exigéncia do item anterior excetuam-se os fabricantes de produtos caracterizados como
empreendimentos agroindustriais de pequeno porte e baixo potencial de impacto ambiental, definidos pela
Resolugdo CONAMA n° 385, de 27 de dezembro de 2006,

XX.7 - A CONTRATADA devera respeitar a legislacdo vigente e as normas técnicas, elaboradas pela
ABNT e pelo INMETRO para aferi¢do e garantia de aplicagdo dos requisitos minimos de qualidade dos
elementos elencados neste Termo de Referéncia;

XX.8 — A CONTRATADA, para a execucdo do contrato, para o lote 09 (bolos e salgados), deverd
providenciar informagdes nutricionais e alergénicas sobre todos os produtos fornecidos de modo a
garantir o direito a informagdo dos consumidores e permitir a escolha consciente de produtos adequados
as suas necessidades e preferéncia, conforme o que dispde o art. 8° da Lei n° 8.078, de 11 de setembro de
1990 e a Resolugdo da Diretoria Colegiada da ANVISA n° 26 de julho de 2015,

XX.9 - A CONTRATADA, para o lote 09 (bolos e salgados) devera apresentar em até 03 (trés) dias uteis,
contados da assinatura do Contrato, as seguintes declaragoes:

XX.9.1 Declaragdo de que atende as exigéncias sanitdrias e ainda as de boas praticas de produgdo e
prestagdo de servigos na darea de alimentos, conforme dispéem os seguintes dispositivos: Lei n° 6437, de 20
de agosto de 1977, Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969, Resolugcdo da Diretoria Colegiada da
ANVISA n° 216, de 15 de setembro de 2004,

XX.9.2 Declaragdo de que o transporte dos alimentos ocorrera em condi¢oes de tempo e temperatura que
ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria; que os meios de transporte dos alimentos serdo
higienizados a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas; que os meios de transporte terdo
cobertura para protecdo da carga, ndo devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento, conforme dispoe Resolu¢do da Diretoria Colegiada da ANVISA n° 216, de
15 de setembro de 2004.

XX.9.3 Declaragdo de que cumpre as normas de higiene e boas praticas de fabrica¢do, conforme a
legislagdo pertinente, em especial:

Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969. Institui Normas Bdasicas sobre Alimentos.

Portaria ANVISA n° 1.428, de 26 de novembro de 1993. Regulamentos Técnicos sobre Inspegdo
Sanitaria, Boas Praticas de Produc¢do/ Prestagcdo de Servigos e Padrdo de Identidade e Qualidade
na Area de Alimentos.

Resolugdo ANVISA n° 105 de 19 de maio de 1999. Aprova os Regulamentos Técnicos: Disposi¢oes
Gerais para Embalagens e Equipamentos Plasticos em contato com Alimentos

RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001. Aprova o Regulamento Técnico - Critérios Gerais e
Classificagdo de Materiais para Embalagens e Equipamentos em Contato com Alimentos.

XX.9.4 Declaragdo em que conste que a supervisio dos manipuladores dos produtos alimenticios é
exercida por profissional comprovadamente submetido a curso de capacitagdo, conhecedor de
contaminantes alimentares, doencas transmitidas por alimentos, manipula¢do higiénica dos alimentos e
boas praticas para os servigos de alimentagdo, nos termos da Resolugdo da ANVISA — RDC n. 487, de 26
de margo de 2021.

14.2 As cinco principais etapas do ciclo de vida sdo: fabricacao, distribui¢do, armazenamento, utilizacao e
descarte para os lotes 01 a 08 e item 79:

14.2.1 Fabricacao:

a.

Alguns dos alimentos mencionados - acucar, leite, polpa de fruta, refrigerante, suco de fruta,
blanquet de peru, peito de peru, queijo, manteiga, requeijdo e café - podem ser produzidos tanto em
escala industrial quanto em produgdes familiares e sustentaveis. No modelo de produgdo familiar, a
producdo esta frequentemente associada a praticas mais artesanais e sustentaveis, além de ser uma
importante fonte de renda para muitas comunidades rurais. A producao sustentavel de alimentos tem
em vista minimizar o impacto ambiental e maximizar a eficiéncia dos recursos, o que muitas vezes
pode resultar em produtos de melhor qualidade, embora possam ser mais caros.

Indicadores uteis para esta fase do ciclo de vida para a gestdo deste contrato incluem:



e Rastreabilidade do produto: em muitos casos, produtos provenientes de produgdes familiares
tém rastreabilidade, o que significa que se pode identificar sua origem, garantindo assim uma
conexao direta entre o produtor e o consumidor.

e Qualidade das matérias-primas: avaliar a qualidade das matérias-primas utilizadas no processo
de fabricag@o dos alimentos, com base em normas de qualidade e seguranga alimentar.

e Certificacdes de producdo: aferir se o fabricante possui certificacdes que comprovem a
adocdo de boas praticas de fabricagdo, como as certificagdes ISO, ou outros selos de
qualidade na producao de alimentos.

14.2.2 Distribuicao:

a. Esta fase se refere ao transporte dos alimentos do local de fabricacao até o local de entrega.
b. Indicadores uteis para esta fase do ciclo de vida para a gestdo deste contrato incluem:

e Tempo de entrega: este indicador avalia a eficiéncia logistica da empresa fornecedora,
considerando o prazo entre a fabricagdo do produto e a sua entrega.

e Condigdes de transporte: avaliar se os produtos sao transportados sob condi¢des que garantam a
preservacao de suas caracteristicas e qualidade, como temperatura controlada para alimentos
pereciveis.

e Proximidade do fornecedor: a distancia entre o local de produgao e o local de consumo pode ser
um indicador da pegada de carbono da distribui¢ao e do potencial impacto econdomico na
comunidade local. Isso esta ligado ao suporte local e desenvolvimento regional. Ao preferir
fornecedores locais ou regionais o 60rgao nao apenas reduz a pegada de carbono associada ao
transporte de alimentos, mas também apoia a economia local e contribui para a redugdo das
desigualdades regionais.

14.2.3 Armazenamento:

a. O armazenamento adequado de alimentos ¢ vital para manter a qualidade, o sabor e a seguranca dos
produtos, especialmente quando se trata de itens pereciveis como laticinios e carnes processadas.
Consideragdes para armazenamento adequado podem variar dependendo da vida util do produto e das
necessidades especificas de temperatura.

e Acucar: a vida util do agtcar ¢ bastante longa quando armazenado em um local fresco e seco,
podendo durar anos sem perder a qualidade. Nao precisa de refrigeracao.

e Leite: a vida util do leite € relativamente curta, geralmente de uma a duas semanas apods a
abertura, e deve ser armazenado a temperaturas baixas (de 1 a 4°C).

e Polpa de fruta: a polpa de fruta, quando congelada, pode durar até um ano. Deve ser mantida a
temperaturas de congelamento (-18°C).

e Refrigerante e suco de fruta: estes produtos podem durar de 6 a 9 meses, mantidos em local
fresco e seco. Nao precisam de refrigeracao até que sejam abertos, depois disso devem ser
refrigerados e consumidos dentro de alguns dias.

e Blanquet de peru, peito de peru, queijo, manteiga e requeijao: estes produtos devem ser
mantidos refrigerados (de 1 a 4°C) e geralmente t€ém uma vida til de uma a duas semanas apds
abertos.

e (Café: quando armazenado corretamente em um local fresco e seco, pode durar até um ano sem
perder muito de seu sabor. No entanto, uma vez aberto, ¢ melhor consumir de um a dois meses.

b. Indicadores uteis para esta fase do ciclo de vida para a gestdo deste contrato incluem:

e Condig¢des de armazenamento: avaliar se os produtos sao armazenados em condigdes que
garantam a preservacao de suas caracteristicas e qualidade, como temperatura e umidade
controladas.

e Prazo de validade: verificar o prazo de validade dos produtos no momento do recebimento, para
garantir que serao utilizados antes de expirarem.

e Gestao de estoque: avaliar a eficacia da gestdo de estoque, considerando aspectos como o giro
de estoque e a ocorréncia de perdas.



14.2.4 Utilizacao:

a. Esta fase se refere ao consumo dos alimentos. A vida média e condigdes de armazenamento pos-
abertura, em geral, dos produtos em comento ¢:

e Acucar: Apos aberto, pode durar anos se armazenado corretamente. Nao requer refrigeracao,
apenas um local fresco e seco.

e Leite: Apds aberto, deve ser consumido dentro de alguns dias € mantido refrigerado (1 a 4°C).

e Polpa de fruta: apos descongelada, deve ser consumida imediatamente e o restante mantido
refrigerado e consumido dentro de alguns dias.

e Refrigerante e suco de fruta: apos abertos, devem ser consumidos dentro de alguns dias e
mantidos refrigerados.

e Blanquet de peru, peito de peru, queijo, manteiga, requeijao: Apds abertos, devem ser
consumidos de uma a duas semanas e mantidos refrigerados (1 a 4 °C).

e Café: Apos aberto, a qualidade pode comecar a degradar-se apds algumas semanas. Deve ser
mantido em local fresco e seco.

b. Indicadores uteis para esta fase do ciclo de vida para a gestdo deste contrato incluem:

e Aceitabilidade do produto: medir o nivel de satisfagao dos consumidores com relagao ao sabor,
textura e qualidade geral dos alimentos.

e Custo-beneficio: avaliar a relagdo entre o custo dos alimentos e os beneficios proporcionados,
como sabor, qualidade e impacto na saude.

14.2.5 Descarte:

a. O descarte adequado de residuos alimentares e embalagens ¢ uma parte importante do ciclo de vida
dos produtos, e o Conselho da Justica Federal, enquanto institui¢do, tem um papel crucial a
desempenhar para garantir que esse descarte seja feito de maneira ambientalmente responsavel.

b. Descarte de residuos alimentares - Residuos alimentares (por exemplo, restos de leite, polpa de
fruta, blanquet de peru, peito de peru, queijo, manteiga e requeijdo) sdo compostaveis e devem ser
separados dos residuos ndo compostaveis. Estes podem ser coletados por servigos de compostagem
locais ou compostados no local, se for possivel.

c. Descarte de residuos ndo organicos - As embalagens destes produtos (por exemplo, embalagens de
acucar, refrigerante, suco de fruta e café) devem ser recicladas sempre que possivel. Isso requer a
separacdo adequada de materiais reciclaveis (papel, plastico, metal) e a disposicdo destes materiais
nas instalacdes de reciclagem adequadas.

d. Indicadores uteis para esta fase do ciclo de vida para a gestdo deste contrato incluem:

e Reciclabilidade das embalagens: avaliar se as embalagens utilizadas sdo feitas de materiais
reciclaveis, contribuindo para a sustentabilidade.

e Volume de residuos gerados: medir a quantidade de residuos gerados pelo descarte das
embalagens.

e Taxa de reciclagem: O percentual de residuos efetivamente reciclados. Isso pode ser monitorado
por meio da coleta de dados sobre a quantidade de residuos produzidos e a quantidade reciclada.

e Programas de reciclagem: verificar se o fornecedor participa de programas de reciclagem ou de
logistica reversa para as embalagens descartadas.

14.3 As cinco principais etapas do ciclo de vida sdo: fabricacao, distribui¢do, armazenamento, utilizacao e
descarte para o lote 09:

14.3.1 Fabricacao:

a. Procedéncia dos ingredientes: dar preferéncia a fornecedores que utilizem ingredientes de origem local
e sustentavel. A aquisicao de ingredientes de fornecedores locais fortalece a economia da regiao,
gerando empregos e estimulando o desenvolvimento sustentavel das comunidades. Além disso,



ingredientes locais t€ém menor tempo de transporte e armazenamento, resultando em alimentos mais
frescos e saborosos.

b. Condig¢des de higiene: Assegurar que os fornecedores cumprem as normas de higiene e boas praticas
de fabricagdo. Sobre isso vale destacar os dois diplomas anteriormente citados e ainda os seguintes:

e Decreto-Lei n® 986, de 21 de outubro de 1969. Institui Normas Basicas sobre Alimentos.

e Portaria ANVISA n° 1.428, de 26 de novembro de 1993. Regulamentos Técnicos sobre Inspecao
Sanitaria, Boas Praticas de Produgao/ Prestacao de Servicos e Padrao de Identidade e Qualidade
na Area de Alimentos.

e Resolugdo ANVISA n° 105 de 19 de maio de 1999. Aprova os Regulamentos Técnicos:
Disposicdes Gerais para Embalagens e Equipamentos Plasticos em contato com Alimentos

e RDC ANVISA n° 91, de 11 de maio de 2001. Aprova o Regulamento Técnico - Critérios Gerais
e Classificagdo de Materiais para Embalagens e Equipamentos em Contato com Alimentos.

c. Responsabilidade social: Verificar se os fornecedores respeitam direitos trabalhistas e adotam praticas
¢ticas de emprego. Por se caracterizarem como aspectos de relevancia constitucional, como o art. 7°,
bem como de habilitagdo fiscal, social e trabalhista, tal como dispde o art. 13, inciso VI, e o art. 68 da
Lei 14.133/2021, ndo cabe a essa unidade dispor sobre o assunto.

14.3.2 Distribuicao:

a. Embalagem: As embalagens desempenham um papel fundamental na protegao, conservacao e
apresentacdo dos produtos, mas também podem gerar residuos e poluicdo quando ndo sdo
adequadamente gerenciadas. Por isso, serd importante priorizar embalagens biodegradaveis, reciclaveis
ou reutilizaveis, reduzindo o impacto ambiental. Sobre isso ¢ importante considerar o que dispde o
art.5°, inciso III, da IN MPOG 01/2010, sobre o dever de fornecimento dos produtos em embalagem
individual adequada, com o menor volume possivel e que utiliza materiais reciclaveis, para garantir a
maxima protecao durante o transporte € o armazenamento.

b. Armazenamento: Garantir que os produtos sejam armazenados em condi¢des adequadas, preservando
sua qualidade e seguranca alimentar. As areas de armazenamento na cozinha produtora, no transporte e
neste Conselho devem ser mantidas limpas, organizadas e livres de pragas. Os alimentos devem ser
armazenados de forma separada, evitando a contaminagdo cruzada entre produtos diferentes.
Alimentos crus e cozidos, por exemplo, ndo devem ser armazenados juntos.

c. Transporte. Tal como dispde o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacao,
anexo da RDC ANVISA 216/2004, o transporte do alimento preparado, da distribuicao até a entrega
ao consumo, deve ocorrer em condig¢des de tempo e temperatura que ndo comprometem sua qualidade
higiénico-sanitaria. Além disso, os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados,
sendo adotadas medidas que garantem a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos devem ser
dotados de cobertura para protecao da carga, ndo devendo transportar outras cargas que comprometam
a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

14.3.3 Consumo:

a. Informacdes nutricionais e alergénicas: A disponibiliza¢do de informagdes nutricionais e alergénicas
nos rétulos dos alimentos € essencial para garantir o direito a informacao dos consumidores e permitir
a escolha consciente de produtos adequados as suas necessidades e preferéncias. Deste modo, os
alimentos adquiridos devem ter informacodes claras e precisas, conforme determinado pela legislacao,
agregadas aquelas ja constantes no DOD 0436728. A gestdo adequada da validade dos produtos ¢
essencial para garantir a seguranca alimentar e evitar o consumo de alimentos vencidos ou
deteriorados. No que se refere a identificagdo de alergénicos, a RDC ANVISA 26/2015, estabelece os
requisitos para rotulagem de alimentos que contenham ou possam conter ingredientes que causem
alergias alimentares. A norma lista os principais alergénicos, como leite, ovos, soja, trigo, crustaceos,
peixes, amendoim, nozes, entre outros, e determina que a presenca desses ingredientes deve ser
claramente informada, mesmo que em tragos.

14.3.4 Descarte:



a. Reduc¢do de desperdicio: A redugdo do desperdicio de alimento ¢ um aspecto importante a ser
considerado, tanto do ponto de vista ambiental quanto econdmico e social. Incentivar praticas que
minimizem o desperdicio contribui para a promog¢ado do uso sustentavel dos recursos, a eficiéncia na
gestdo de custos, tal como preconiza a Politica de Sustentabilidade da Justica Federal, instituida pela
Resolugdo CJF 709/2021. A isso esté atrelado a questdo do planejamento adequado entre oferta e
demanda, de modo a evitar excesso e desperdicio.

b. Descarte responsavel: Estabelecer politicas para o descarte adequado das embalagens e residuos
gerados pelos salgados e doces. Os principais materiais reciclaveis utilizados em embalagens de
alimentos sdo papel, papelao, pléstico, vidro e aluminio. Importa dizer que as embalagens de papel e
papelao, como caixas e sacolas, sio amplamente reciclaveis. No entanto, € preciso que estejam limpas
e secas antes de descartd-las no lixo reciclavel. Isso porque caixas contaminadas por 6leo, como as
usadas para embalar alimentos gordurosos, geralmente nao podem ser recicladas. O 6leo e a gordura
que impregnam o papel ou papeldo podem causar problemas no processo de reciclagem. Durante a
reciclagem do papel, as fibras sdo misturadas com adgua para formar uma pasta. Como o 6leo e a agua
ndo se misturam, o 6leo presente nas caixas contaminadas pode comprometer a qualidade do papel
reciclado resultante. Outrossim, embalagens de papel encerado, plastificado ou laminado podem ser
mais dificeis de reciclar, dependendo das instalagdes de reciclagem locais. Nao custa dizer ainda que
os guardanapos também nado podem ser descartados como reciclaveis em razao de sua contaminagao
por fluidos pessoais, sujeira ou ainda liquidos. Deste modo sera imprescindivel que os produtos sejam
fornecidos em embalagens que possam ser recicladas, conforme o art. 5°, inciso III, da IN MPOG
01/2010. Além disso, sera preciso que o 6rgao forneca informagdes precisas para as copeiras, gar¢ons
e outras pessoas envolvidas com os coffee breaks para realizarem a separagao correta do material
gerado.

15— ADEQUACAO E VIABILIDADE DA CONTRATACAO
(inciso XIV do § 1°, do art. 18, da Lei 14.133/21; Inciso XIII, art. 8°, da Portaria CJF n. 232, de 30 de maio de 2023)

15.1 Ante todo o exposto, como restou demonstrado ao longo do presente estudo, a contratacdo em tela sera
importante para o bom funcionamento dos servigos de copa do CJF.
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