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Estudo Tecnico Preliminar 327/2024

1. Informacoes Basicas

Numero do processo:

2. Objeto

Contratacdo de empresa especializada na prestacdo de servicos de administracao,
preparo e distribuicdo de almoco e jantar com equipamento de seguranca alimentar e
nutricional, para os diversos setores do Municipio de Patos de Minas.

3. Descricdo da necessidade

O presente estudo técnico preliminar se propfe a contratacdo de empresa
especializada na prestacdo de servicos de administracdo preparo e distribuicdo de
almoco e jantar com equipamento de seguranca alimentar e nutricional, para os
diversos setores das Secretarias do Municipio de Patos de Minas tendo em vista a
necessidade de atender aos pacientes internados e aos servidores dos diversos
setores da Prefeitura de Patos de Minas, cumprindo as Normas Regulamentadoras da
Vigilancia Sanitéria relativas a seguranca, se faz imprescindivel por tratar-se de
fornecimento continuo e indispensavel, sendo necessaria a contratacdo de empresa
para a realizacdo do servico de fornecimento de refeicbes devido ao fato deste
municipio ndo possuir 0s equipamentos e 0s servidores necessarios e imprescindiveis
para a sua realizacdo. Sera de responsabilidade total da empresa contratada para
prestacao dos servi¢cos objeto desta licitacdo, a integral e perfeita execugao do objeto
ora licitado, conforme definicdo do respectivo edital e seus anexos, devendo ser
atendidas todas as disposicdes legais pertinentes e vigentes. Vale ressaltar que o
fornecimento de refeicbes € de extrema necessidade, uma vez que o0 municipio
necessita atender a demanda de pacientes internados bem como a de servidores
alocados nos diversos setores publicos do Municipio de Patos de Minas.

4. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
Diretoria de Urgéncia e Emergéncia NATHALIA SILVA GOMES
Diretoria de Servicos Especializados VANESSA VIEIRA CAIXETA BORGES
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5. Descricao dos Requisitos da Contratacao
Sao requisitos da contratacao:

-Fornecimento de refeicbes de dieta livre devem ser entregues em marmitas de
material descartavel de polipropileno PP termorresistente e com 3 (trés) divisorias.

- Fornecimento de refeicdes de dietas brandas, pastosa e liquida acondicionadas em
marmitas sem divisérias em material de polipropileno.

- As marmitas devem ser acompanhadas de colher resistente.
- As marmitas devem possuir lacre para indicar que nao foram violadas.

- As marmitas devem possuir etiquetas informando data de fabricacdo e a necessidade
de consumo imediato.

- Frutas picadas embaladas em material de polipropileno descartavel com tampa.
- Frutas inteiras em plasticos transparentes atoxico ou filme de PVC transparente.
- Ter nutricionista responsével.

-Alimentacao fornecida ser do ponto de vista nutricional e estar em conformidade com
a legislacao sanitaria vigente.

- Respeitar o horéario de entrega a ser estipulado no termo de referéncia.

- O cardapio devera ser feito por nutricionista responsavel da Contratada e submetido a
analise da nutricionista fiscal do contrato. Mudancas no cardapio devem ser informadas
com antecedéncia.

- Ter boas préticas de manipulacao.

- Ter fichas técnicas e estabelecer Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
das refeicOes fornecidas.

- As refeic6es devem ser entregues em veiculos proprios e adequados para esse fim.

- A empresa devera possuir cozinha industrial na Sede do Municipio, bem como
possuir o veiculo especifico utilizado para o transporte das refei¢des.

- Enviar o planejamento de cardapio previamente por e-mail, para analise e aprovacao
de nutricionista indicado pelo Municipio, devendo a execu¢do do mesmo ocorrer apos
aprovacgao expressa desse.

- Manter os seus empregados identificados por cracha, quando no recinto do Orgéo,
devendo substituir imediatamente qualquer um deles que seja considerado
inconveniente a boa ordem do Municipio de Patos de Minas;

- Fornecer o cardapio com antecedéncia para o fiscal do contrato, indicado pelo
municipio, para aprovacao.
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-fornecer as refei¢cdes conforme solicitado;

- Entregar com antecedéncia de 30 minutos para garantir que 0 servi¢o inicie no
horario estabelecido pela empresa e garantir temperatura adequada.

- Obedecer padrdes de higiene e qualidade estabelecidos pela ANVISA e VIGILANCIA
SANITARIA;

- Obedecer as regras de Boas Praticas de Manipulacédo a fim de garantir alimentacao
segura do ponto de vista higiénico sanitéria;

- Fazer o controle diario da qualidade e quantidade da refei¢cao fornecida,

- Realizar o monitoramento de temperatura dos alimentos durante o transporte das
refeicoes.

- Realizar o transporte das refeicbes em caixas isotérmicas (HOT BOX).

- Fornecer refeicbes especificas de acordo com a necessidade da contratante, livre
para pessoas livres de patologia, hipossoddica para hipertensos, hipoglicidica para
diabéticos, entre outras;

- Fornecer em comodato 02 (duas) balancas que deverao ficar nos locais de entrega
diaria, para conferéncia da pesagem nos setores da Secretaria Municipal de Saude;

- Fornecer em comodato palets de material lavavel para colocolar as caixas térmicas
no local de destino final das refeicGes, a quantidade sera a necessaria para manter as
caixas térmicas no local de destino final das refei¢des;

- Proceder ao controle integrado de pragas e higienizacdo de caixa d’agua a cada seis
meses, durante toda a vigéncia do contrato;

- Apresentar a relacdo do(s) veiculo (s) a ser (em) utilizado (s) no transporte das
refeicbes, acompanhada de declaracéo formal da sua disponibilidade;

- O transporte das refeicbes deve ser realizado em veiculo especifico para este
transporte, deve constar a informacdo: TRANSPORTE DE ALIMENTOS, nome e
telefone da empresa, apresentar laudo de dedetizacéo e inspecdo sanitaria do veiculo.

- O cardapio devera ser composto por: Arroz; Feijao ou outra leguminosa; 1 porcao de
proteina de cortes de primeira qualidade (carne boi, porco, frango, peixe) sendo a
proteina do ovo de galinha como opc¢éo de substituicdo, sendo o0 modo de preparo a
escolha do comensal; Guarnicdo — a base de legumes ou vegetais folhosos ou
massas; Salada: com pelo menos 01 folha acrescido de 2 ou mais hortalicas ou
verduras. Em caso de sopas deverdo ter volume total de 500ml ser constituidas de
proteina animal, carboidratos, legumes e verduras.

- O cardapio podera sofrer alteragdes quando for solicitado dietas especificas como
brandas, pastosa, liquida completa e liquidas sem residuos, hipossaodicas,
hipolipidicas, hipoglicidias, hiperprotéicas, sopas obstipantes, sopas laxativas.
Cumprindo as seguintes caracteristicas:

- Dieta Branda: 100g de proteina animal, legumes em corte macedoine 300g, peso
final da dieta de 500g sendo que o liquido ndo ultrapasse 100g.
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- Dieta Pastosa: 100g de proteina animal e 400 g de legumes.

- Dieta Liquida Completa: 100g de proteina animal e legumes e nao ultrapassar
150 ml de liquido.

- Dieta Liguida Restrita: 5009 caldo sem residuo.

- Possuir fichas técnicas e estabelecer Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle das refeicGes fornecidas.

- Possuir veiculo adequado para a entrega das refeicbes, bem como profissional para
entregar e recolher as refeicoes.

- O transporte e descarga das refeicoes na unidade deve ocorrer em carrinho tipo skate
ou similar.

- As caixas térmicas devem permanecer na Unidade de alimentacdo sobre palets de
material lavavel, ndo devendo ser colocada diretamente no chéo.

- A empresa deve enviar diariamente para a UPA, uma unidade além do quantitativo
solicitado de marmita de dieta livre para andlise sensorial e conferéncia de pesagens,
gue devera ser escolhida aleatoriamente pelo fiscal da unidade da UPA.

- Desenvolver e disponibilizar ficha de avaliagdo de satisfacao trimestral, bem como,
liberar acesso aos dados para os fiscais do contrato.

* Documentos a serem apresentados pela empresa:

* Prova de inscricdo ou Registro da pessoa juridica junto ao Conselho Regional de
Nutricdo em plena validade;

* Atestado de Capacidade Técnica da empresa registrada no Conselho Regional
de Nutricionistas, fornecido por pessoa juridica de direito publico ou privado,
declarando ter a empresa realizada ou estar realizando o fornecimento dos
servicos, compativel em caracteristicas, quantidades e prazos com o objeto do
Termo de Referéncia.

* Alvara Sanitario expedido pela Vigilancia Sanitaria competente da sede do
domicilio da licitante em vigor;

* Apresentar pelo menos 01 (um) profissional Nutricionista, responsavel técnico
pelos servicos a serem prestados. O/A Nutricionista deve estar devidamente
registrado no 6rgdo competente CRN — Conselho Regional de Nutricionistas
durante toda a execucédo do contrato, cuja comprovacao devera ser feita com a
apresentacdo do Certificado de Responsabilidade Técnica ou copia do
registro de empregado ou comprovante equivalente;
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e Apresentar relatorio de analise de agua que comprove a qualidade da agua
fornecida pelos servicos publicos ou de fontes alternativas que devera atender
aos parametros fisico-quimicos e bacteriolégicos, emitido em no maximo 06
(seis) meses;

* Apresentar Certiddo de Vistoria Sanitaria de Veiculo de Transporte de
Alimentos do (s) veiculo (s) utilizado (s) no transporte das refei¢cdes.

A empresa vencedora tera 45 dias corridos, ap0s a assinatura do contrato, para
instalar a cozinha industrial na cidade de Patos de Minas e providenciar todos 0s
itens necessarios para confeccionar, embalar, transportar e entregar as refeicdes
conforme solicitadas nesse Termo de Referéncia, (esse prazo poderd ser
prorrogado por igual periodo desde que solicitado pelo Contratado e anuéncia
do Contratante). O vencedor sera convocado na ordem de servi¢co a apresentar a
documentacéao exigida no edital e anexos desse processo no setor de compras e
licitacbes da Secretaria de Saude e terd que aguardar a analise dessa
documentacdo para comecgar executar o servico. Caso o vencedor nao cumpra
com as suas obrigacdes ou descumpra algum item, esse, sera aberto processo
administrativo para apurar aplicacdbes das sancdes administrativas e
posteriormente, serd convocado o licitante subsequente melhor classificado.

6. Levantamento de Mercado

As cotacdes foram realizadas tendo em vista a realidade do mercado do Municipio de
Patos de Minas.

O levantamento de mercado foi realizado com o objetivo principal de garantir a selecao
da proposta mais vantajosa para a administracdo publica. As cotacbes foram
realizadas com os fornecedores do municipio.

Os orcamentos foram realizados para obter informacdes sobre precos e condi¢cbes de
fornecimento do objeto, para que tenha o menor preco médio e condizente com a
realidade do mercado.

Existem algumas alternativas no mercado para atender a necessidade de aquisi¢cao do
servico de administracéo, preparo e distribuicdo de almoco e jantar. Ao considerar as
diferentes opg¢bes, é possivel escolher a que melhor atenda a necessidade da
administracao publica.

Algumas alternativas incluem:

Fornecedores Locais e Regionais:

Pesquisar fornecedores de refei¢cdes localizados na regidao de Patos de Minas. Optar
por fornecedores locais pode reduzir custos de transporte e fortalecer a economia local.

Licitagdo Publica:
Realizar um processo de licitacdo publica para garantir a transparéncia e a
concorréncia na selecdo de fornecedores. Esse método permite que empresas

5de 11



UASG 984959 Estudo Técnico Preliminar 327/2024

interessadas apresentem propostas competitivas, garantindo a escolha da op¢do mais
vantajosa para a administracdo publica.

Existem algumas alternativas no mercado para atender a necessidade de aquisi¢cao do
servico de administracéo, preparo e distribuicdo de almoco e jantar. Ao considerar as
diferentes opg¢bes, é possivel escolher a que melhor atenda a necessidade da
administracao publica:

- Montar cozinha prépria e contratar pessoal para o servigo de producao de marmitex;
- Montar cozinha propria e terceirizar o servi¢o de producédo de marmitex.

- Contratar empresa para produzir e entregar o marmitex

7. Descricao da solucao como um todo

A opcéo pela licitacdo para a contratacdo de empresa especializada na prestacao de
servigos de administragao, preparo e distribuicdo de almogo e jantar com equipamento
de seguranca alimentar e nutricional, para os diversos setores do Municipio de Patos
de Minas € a solucdo mais sélida e condizente com os principios da administracao
publica. Esta decisdo se fundamenta em diversos fatores que convergem para a
transparéncia, eficiéncia e economia de recursos, refletindo o compromisso com a
gestao responsavel.

A licitacdo publica promove a concorréncia entre fornecedores, assegurando que
diversas

empresas apresentem propostas competitivas. Dessa forma, a administracao tera a
oportunidade de selecionar a proposta mais vantajosa em termos de preco, qualidade
e condi¢cOes contratuais.

s

O processo de licitacdo é marcado pela transparéncia, permitindo que todos os
interessados

tenham acesso as informacdes e critérios estabelecidos. Isso assegura que a escolha
do

fornecedor seja feita de maneira imparcial, evitando favorecimentos indevidos.

A realizacdo de licitacdo publica esta em consonéncia com a legislacdo vigente,
especialmente a Lei de Licitagdes e Contratos (Lei n°® 14.133/21). Ao seguir essas
diretrizes, a Prefeitura garante a legalidade do processo, fortalecendo a integridade e a
legitimidade da aquisicao.

A competicdo entre os fornecedores durante a licitagdo tem o potencial de resultar em
precos mais competitivos. Dessa forma, a administragdo busca otimizar o uso dos
recursos publicos, obtendo as melhores condi¢des financeiras para a aquisicdo dos
certificados digitais.

A licitacdo publica possibilita a participacdo de empresas locais, promovendo o
desenvolvimento econdmico da regido. O objeto da licitacdo movimentara a economia
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da regido tendo em vista que a empresa vencedora devera estar de forma fisica no
municipio uma vez que o objeto da licitacdo requer entrega de refeicdes a serem
preparadas e dispensadas no mesmo dia. Sendo assim, ao optar pela licitacao publica,
a administracao reforca seu compromisso com a eficiéncia, legalidade e transparéncia
na gestdo dos recursos publicos. Essa abordagem se alinha aos principios
fundamentais da administracdo publica, buscando sempre o melhor interesse da
comunidade local.

8. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

LOTE

DESCRICAO

ME/EPP OU
AMPLA

CcODIGO
ITEM

QTDE.

VALOR
UNITARIO
MAXIMO
ACEITAVEL

VALOR TOTAL
MAXIMO
ACEITAVEL

FORNECIMENTO DE REFEIGAO: SERVIDO EM
MARMITAS DESCARTAVEIS DE, NO MiNIMO,

575 GRAMAS PARA CADA REFEIGAO (POR
PESSOA), CONTENDO 150 GRAMAS DE ARROZ,
100 GRAMAS DE FEIJAO, 120 GRAMAS DE
GUARNIGAO, PORGAO MINIMA DE CARNE 120
GRAMAS SEM OSSO E 150 G DE CARNE COM
0SSO E 85 GRAMAS DE SALADA SENDO: (20
GRAMAS DE FOLHAS MAIS 65 GRAMAS DE
VERDURAS COZIDA OU TOMATE) OU (20 G DE
FOLHAS MAIS 30G DE VERDURA CRUA RALADA
MAIS 35G DE TOMATE). A SALADA, A
GUARNIGAO E A CARNE PODERAO SER
VARIADAS, DE ACORDO COM O CARDAPIO DO
FORNECEDOR, DESDE QUE A CARNE SEJA
QUALIFICADA COMO DE PRIMEIRA QUALIDADE
E MANTENDO INCIDENCIA MAXIMA DE 10
VEZES POR MES CARNE DE FRANGO, 10 VEZES
POR MES CARNE DE PORCO E 10 VEZES POR
MES CARNE BOVINA. A PROTEINA DEVERA
CONTEMPLAR PORGAO DE OVO DE GALINHA
EM PREPARAGOES FRITO, COzIDO OU
OMELETE

COMO OPGAO SUBSTITUTIVA DA CARNE,
SENDO O MODO DE PREPARO CONFORME
PREFERENCIA DO COMENSAL.

SOBREMESA: FRUTA DE EPOCA COM PESO
MINIMO DE 80G DEVIDAMENTE HIGIENIZADA
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INTEIRAS OU PICADAS. PODENDO VARIAR ATE
3 VEZES POR SEMANA COM DOCE DE TABLETE
MINIMO 20G OU GELATINA NO MAXIMO 1 VEZ
POR SEMANA, PUDIM, SALADA DE FRUTAS,

1 |CREMES OU MINGAU COM NO MINIMO 80 G. A |AMPLA 65112  |UN 334.900 R$ 24,88 |R$8.332.312,00
SOBREMESA NAO PODERA SER REPETIDA
DURANTE A SEMANA.

O CARDAPIO DEVERA SER ELABORADO POR
NUTRICIONISTA E APRESENTADO PARA
APROVAGAO TRIMESTRAL ATE O DECIMO DIA
DO MES VIGENTE PARA APROVAGAOQ PREVIA,
QUE SERA REALIZADA POR UM PROFISSIONAL
DESIGNADO PELO MUNICIPIO ATE O VIGESIMO
DIA DO MES VIGENTE, PARA SER
DEVIDAMENTE ELABORADO E ENTREGUE
DURANTE OS TRES MESES SEGUINTES.

A EMPRESA DEVERA OBEDECER AS NORMAS
DA VIGILANCIA SANITARIA, EM RELAGAO A

SUA PREPARAGAO E HIGIENE DAS REFEICOES.
A REFEICAO QUENTE DEVERA SER
ACONDICIONADA EM MARMITA DE MATERIAL
DESCARTAVEL DE POLIPROPILENO PP
TERMORRESISTENTE COM, NO

MINIMO, 3 DIVISORIAS. AS PREPARAGOES
FRIAS COMO SALADAS DEVEM SER
ACONDICIONADAS SEPARADAS DAS
PREPARAGCOES QUENTES EM MARMITA DE
MATERIAL DESCARTAVEL DE

POLIPROPILENO DE, NO MINIMO, 300G. AS
SOBREMESAS INCLUINDO AS FRUTAS PICADAS
DEVERAO SER DEVIDAMENTE EMBALADAS EM
MATERIAL DE POLIPROPILENO DESCARTAVEL
COM TAMPA E AS FRUTAS INTEIRAS EM
PLASTICOS TRANSPARENTES ATOXICO OU
FILME DE PVC TRANSPARENTE. QUANDO FOR
SERVIDO LARANJA DEVE APRESENTAR CORTE
EM CRUZ.

9. Estimativa do Valor da Contratacao

O custo estimado total da aquisicdo é de R$ 8.332.312,00 (oito milhdes, trezentos e
trinta e dois mil e trezentos e doze reais).
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10. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

O parcelamento da solucado é possivel, visto que a contratacdo desse tipo de servicos
s6 podera ser feito de forma parcelada mediante solicitacdo do setor demandante.

11. Contratacéoes Correlatas e/ou Interdependentes

N&o verifica-se contratacdes correlatas nem interdependentes para a viabilidade e
contratacao desta demanda.

12. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

O objeto da contratacdo esté previsto no Plano de Contratagdes Anual 2024, conforme
detalhamento a seguir:

) Classe/Grupo: FORNECIMENTO DE ALIMENTACAO

13. Resultados Pretendidos

Pretende-se com a contratacdo desses servicos de administracdo, preparo e
distribuicdo de almoco e jantar com equipamento de seguranca alimentar e nutricional
para os diversos setores da administracdo publica do Municipio de Patos de Minas que
a alimentacédo dos pacientes internados, bem como a dos servidores possa ser nutritiva
e balanceada como preconiza a legislacao brasileira.
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Pretende-se, também, que as refeicbes sejam feitas e encaminhadas de
forma segura até o destino final, visando reduzir os riscos de contaminacédo durante o
preparo, manuseio e distribuicdo dessas refeicées para todos que devem usufruir delas.

14. Providéncias a serem Adotadas
A Administracdo tomara as seguintes providéncias previamente ao Contrato:

- DefinicBes dos setores que indicaréo a equipe de fiscalizacao e gestao contratual
para posterior nomeacao atraveés de portaria;

- Capacitacdo dos fiscais e gestores a respeito do tema objeto da contratacéo;
- Defini¢do de planos de trabalho com vistas a boa execucéo do servigo;

- Acompanhamento rigoroso das agdes previstas nos projetos apresentados para a
realizacdo das adequacdes e melhorias no objeto a ser contratado;

15. Possiveis Impactos Ambientais

A contratacdo deste tipo de servico gera impactos ambientais, sendo necessario
medidas para sanar qualquer risco ambiental que porventura possa existir.

Dessa forma, os possiveis impactos ambientais decorrem da destinacao final
inadequada das marmitas usadas para o acondicionamento das refeicdes. A
contratante devera seguir rigorosamente a legislacao sanitaria vigente neste quesito e
dar o devido descarte destas embalagens de acondicionamento a fim de garantir a
preservacao ambiental.
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16. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacdo.

16.1. Justificativa da Viabilidade

Tendo em vista a necessidade dos diversos setores da Administracdo do Municipio de Patos de Minas, esta equipe estd de acordo
com o Estudo

17. Responsaveis

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

NATHALIA SILVA GOMES

Diretora de Urgéncia e Emergéncia

VANESSA VIEIRA CAIXETA BORGES
DIRETORA DE SERVICOS ESPECIALIZADOS

PRISCILA EVANGELISTA DE MELO
GERENTE DO MELHOR EM CASA
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