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AGENCIA DA CAP. DOS PORT. EM S. JOAO DA BARRA

Estudo Teécnico Preliminar 2/2026

1. Informacdes Basicas

Nuimero do processo: 63500000705202653

2. Descricao da necessidade

Necessidade de contratacao de empresa especializada para o fornecimento de refeicdes prontas (tipo
“quentinha”) destinadas aos alunos do curso CFAQ-POP 1/MOP 1-1/2026.

O curso sera realizado fora da sede da Agéncia da Capitania dos Portos em Sao Jodo da Barra,
inexistindo, no local de origem, instalacées adequadas para preparo e fornecimento de alimentacao.

As atividades ocorrerdo na Colbnia de Pescadores de Farol de Sao Thomé, situada na Av. Olavo
Saldanha, n°® 390, Mussurepe, Campos dos Goytacazes — RJ, local que nao dispOe de infraestrutura de
cozinha vinculada a Administracao.

Diante dessa limitacdo estrutural, torna-se necessaria a disponibilizacao de refeicdes prontas,
devidamente preparadas, acondicionadas e transportadas até o local de realizacao do curso.

A contratacdo visa atender a demanda alimentar dos participantes durante o periodo do curso,
garantindo condi¢cOes adequadas para a execucao das atividades.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
EQUIPE DE APOIO GABRIEL SILVA TRAVASSOS DE AQUINO

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao
A contratacao devera atender aos seguintes requisitos:

O objeto consiste no fornecimento de refeicées prontas, do tipo quentinha, destinadas aos alunos do
curso CFAQ-POP 1/MOP 1-1/2026, devendo os alimentos ser preparados, acondicionados e
transportados em embalagens apropriadas, que assegurem a manutencao da temperatura, a higiene, a
integridade e a qualidade das refeicbes até 0 momento do consumo.

A contratada devera realizar a entrega das refeicdes no local de realizacao do curso, na Colbnia de
Pescadores do Farol de Sao Tomé, situada na Avenida Olavo Saldanha, n° 390, Farol de Sao Tomé,
Campos dos Goytacazes/RJ, nos horarios previamente definidos pela Administracédo, de forma pontual,
continua e compativel com o cronograma das atividades.
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As refeicdes deverao ser produzidas em conformidade com a legislacdo sanitaria vigente e com as
normas aplicaveis as boas praticas de manipulacdo, preparo, acondicionamento, transporte e
distribuicao de alimentos, garantindo a seguranca alimentar e a adequada prestacao do servico.

O cardapio devera ser variado, balanceado e nutricionalmente adequado, contemplando, ho minimo:

a) proteina, composta por carnes de boa qualidade, tais como carne bovina, frango, suina ou peixe,
devidamente preparadas;

b) acompanhamento (arroz e/ou massa);
¢) leguminosas (feijao ou equivalente);
d) guarnicao (legumes, verduras ou preparacoes similares);

e) bebida, podendo ser suco natural, refresco ou refrigerante, em quantidade compativel com a
refeicao.

N&o sera admitido o fornecimento de proteinas de baixa qualidade ou ultraprocessadas como item
principal, tais como salsicha, linguica de baixa qualidade ou similares, salvo quando expressamente
autorizado pela Administracao e de forma eventual.

As preparacoes deverdao apresentar adequada qualidade sensorial, incluindo sabor, aroma, textura e
aparéncia, sendo vedado o fornecimento de alimentos em condi¢fes inadequadas ao consumo.

A quantidade de refeicbes devera observar o nimero de alunos matriculados, a duracao do curso e a
carga horaria diaria, podendo ser ajustada pela Administracédo, desde que devidamente justificada.

A contratada devera manter padrdo uniforme de qualidade durante toda a execucao contratual,
responsabilizando-se pela substituicao imediata de refeicdes fornecidas em desconformidade com as
especificacdes estabelecidas, sem 6nus para a Administracao.

5. Levantamento de Mercado

O levantamento de mercado foi realizado por meio da analise de contratacdes similares efetuadas por
outros 6rgaos publicos, bem como mediante consulta a fornecedores locais, sendo identificada ampla
oferta do servico de fornecimento de refeicbes prontas (tipo quentinha), apta a atender as
necessidades da Administracao.

Verificou-se que se trata de servico comum, amplamente disponivel no mercado, com diversos
fornecedores capacitados para a execucao do objeto, nao havendo restricbes a competitividade.

As solucdes identificadas no mercado apresentam caracteristicas semelhantes quanto a forma de
execucao, variando principalmente em relacdo ao preco, cardapio e padrao de qualidade, fatores estes
considerados na definicao da solu¢cao mais vantajosa para a Administragao.

6. Descricao da solucao como um todo
Foram avaliadas as seguintes alternativas para atendimento da necessidade da Administracao:

Preparo de refeicdes pela prépria Administracao:
Alternativa considerada inviavel, em razao da inexisténcia de cozinha, equipamentos, insumos e
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equipe técnica adequada para o preparo das refeicées, 0 que demandaria investimentos adicionais e
aumento da complexidade administrativa.

Fornecimento por estabelecimento local (refeicao in loco):

Alternativa considerada inadequada, tendo em vista a necessidade de deslocamento dos alunos até o
local de alimentacdo, o que poderia comprometer a carga horaria do curso, gerar atrasos nas
atividades e impactar negativamente a logistica operacional.

Fornecimento de refei¢cGes prontas (tipo quentinha):

Alternativa considerada mais viavel, econémica e eficiente, pois permite a entrega direta no local de
realizacdo do curso, garantindo praticidade, continuidade das atividades académicas e melhor
aproveitamento do tempo.

Conclusao da analise

Diante das alternativas analisadas, conclui-se que a contratacdo de empresa especializada no
fornecimento de refeicdes prontas (quentinhas) € a solucdo que melhor atende ao interesse publico,
considerando critérios de economicidade, eficiéncia, viabilidade operacional e adequacao a realidade
da Administracao.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

A estimativa das quantidades a serem contratadas foi definida com base no numero de alunos
matriculados no curso CFAQ-POP 1/MOP 1-1/2026, na duracao total do curso e na quantidade de
refeicOes a serem fornecidas diariamente.

Considerando a realizacao do curso ao longo de 13 (treze) dias letivos e a participacao de 30 (trinta)
alunos, estima-se o fornecimento de 390 (trezentas e noventa) refeicoes, correspondente a oferta de 1
(uma) refeicao por aluno por dia.

A estimativa apresentada podera ser ajustada pela Administracdo, caso haja alteracao no numero de
alunos ou na durac¢ao do curso, desde que devidamente justificada.

8. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (RS): 5.850,00

A estimativa de precos sera realizada com base em pesquisa de mercado, observando-se o disposto
na legislacao vigente, especialmente quanto a busca da proposta mais vantajosa para a Administracao.

Para a formacao do valor estimado da contratacao, serao utilizados os seguintes parametros:
a) Painel de Precos do Governo Federal,

b) contratac6es similares realizadas por outros 6rgaos publicos;

C) pesquisa direta com fornecedores locais.

Os valores obtidos serao analisados de forma critica, podendo ser adotada a média, 0 menor preco ou
outro critério tecnicamente justificado, de modo a refletir o preco de mercado e assegurar a
economicidade da contratacao.
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Com base nos parametros acima, estima-se o valor total da contratacdo em R$ 5.850,00 (cinco mil,
oitocentos e cinquenta reais), considerando o fornecimento de 390 (trezentas e noventa) refeicoes
prontas (quentinhas) ao valor unitario estimado de R$ 15,00 (quinze reais).

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

N&o se aplica o parcelamento do objeto, tendo em vista sua natureza indivisivel e a necessidade de
execucao por um unico fornecedor.

A contratacao por um unico fornecedor garante maior eficiéncia logistica, padronizacdo na prestacao
do servico e melhor controle da execucao contratual, evitando descontinuidade no fornecimento das
refeicoes.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

N&o ha contratacdes correlatas ou interdependentes diretamente vinculadas ao objeto da presente
contratacao.

O fornecimento de refeicGes aos alunos do curso CFAQ-POP 1/MOP 1-1/2026 constitui demanda
especifica e autbnoma, nao dependendo da formalizacao de outras contratacdes para sua plena
execucao.

10.3 Eventuais necessidades administrativas relacionadas a realizacdo do curso, como a
disponibilizacdo de espaco fisico, ja se encontram devidamente atendidas, ndo havendo prejuizo a
execucao do objeto.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A presente contratacao encontra-se alinhada ao planejamento institucional da Administracéo, estando
relacionada a realizacdo do curso CFAQ-POP 1/MOP 1-1/2026, previsto no cronograma de
capacitacoes e acdes da Organizacao.

A iniciativa contribui para o cumprimento das competéncias institucionais, ao viabilizar a adequada
execucao do curso, garantindo condicdes minimas de permanéncia, alimentacdo e bem-estar aos
alunos durante o periodo de atividades.

A contratacdo esta em consonancia com o Plano de Contratac6es Anual (PCA), ou, caso nao prevista,
sera devidamente justificada sua inclusdo, conforme as diretrizes da Administracdo Publica,
assegurando o atendimento ao interesse publico e a continuidade das acdes planejadas.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao
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Garantir o fornecimento de alimentacédo adequada, segura e nutricionalmente balanceada aos alunos
durante todo o periodo de realizacao do curso, promovendo o bem-estar, a satude e melhores
condicdes de permanéncia, concentracao e aproveitamento das atividades de aprendizagem.

Assegurar a regularidade na execucao do curso, evitando interrupcdes ou prejuizos decorrentes da
auséncia de alimentacao adequada.

12.3 Contribuir para a reducao da evasao de alunos por fatores relacionados a alimentacao, bem como
para a melhoria do ambiente educacional.

13. Providéncias a serem Adotadas
Para viabilizar a contratacao, deverao ser adotadas as seguintes providéncias:
Elaboracao e aprovacao do Estudo Técnico Preliminar (ETP);

Realizacao de levantamento de mercado, com a identificacdo de possiveis fornecedores e a
correspondente pesquisa de precos;

Elaboracdo do Termo de Referéncia, contendo a descricdo detalhada do objeto, especificacoes,
guantitativos, cronograma de execuc¢ao, bem como os critérios de medicao e pagamento;

Definicao da modalidade de contratacao mais adequada, observando as disposicoes da Lei 14.133
/2021, podendo ocorrer por dispensa de licitacao ou por procedimento licitatério, conforme o caso;

Designacao de servidor(es) responsavel(is) pela fiscalizacao do contrato.

A fiscalizacdo devera acompanhar continuamente a execucao contratual, garantindo a qualidade das
refeicbes fornecidas, registrando eventuais ocorréncias e adotando as medidas necessarias para
assegurar o cumprimento integral do objeto contratado.

14. Possiveis Impactos Ambientais

Diante das analises realizadas neste Estudo Técnico Preliminar, verifica-se que a contratacao
pretendida é viavel sob os aspectos téchico, operacional e econdémico.

A solucao proposta mostra-se adequada para atender a necessidade da Administracao, garantindo o
fornecimento de alimentacdo aos alunos durante o periodo do curso, em conformidade com 0s
requisitos estabelecidos.

A estimativa de custos encontra-se compativel com o0s precos praticados no mercado, conforme
levantamento realizado, evidenciando a vantajosidade da contratacao.

Dessa forma, conclui-se pela viabilidade da contratacdo, recomendando-se o0 prosseguimento do
feito com a elaboracao do Termo de Referéncia e demais atos necessarios, nos termos da Lei 14.133
/2021.
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15. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.

15.1. Justificativa da Viabilidade

ApOs a analise da necessidade da contratacdo, do levantamento de mercado, das alternativas
disponiveis, da estimativa de quantitativos, dos custos envolvidos e dos beneficios esperados, conclui-
se gue a contratacao do fornecimento de refeicées prontas, tipo quentinha, destinadas aos alunos do
curso CFAQ-POP 1/MOP 1-1/2026, mostra-se plenamente viavel sob os aspectos técnico, econémico
e administrativo.

A solucao proposta revela-se adequada a demanda institucional, atendendo aos requisitos de
economicidade, seguranca alimentar, eficiéncia logistica e suporte a permanéncia dos alunos durante a
realizacao do curso. Trata-se de objeto de natureza comum, de ampla oferta no mercado local, cuja
execucao é compativel com a capacidade operacional de fornecedores da regiao.

Além disso, a contratacdo encontra respaldo na disponibilidade orcamentaria prevista, bem como no
interesse publico relacionado a adequada execucao das atividades de capacitacao, contribuindo para o
bom andamento do curso e para o bem-estar dos participantes.

Diante do exposto, recomenda-se 0 prosseguimento do processo de contratacao, por estarem
presentes 0s elementos necessarios a formalizacao do procedimento, em conformidade com a
legislacao vigente e com os principios da Administracao Publica.

16. Responsaveis

Todas as assinaturas eletr6nicas seguem o hordrio oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543, de 13 de novembro de
2020.

GABRIEL SILVA TRAVASSOS DE AQUINO
Equipe de apoio

0 “J
&" Assinou eletronicamente em 30/04/2026 as 14:01:19.

JOSE REGINALDO TEIXEIRA DA SILVA FILHO

Autoridade competente

0 “J
&"' Assinou eletronicamente em 30/04/2026 as 14:39:56.
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