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INTRODUÇÃO:

O presente Estudo Técnico Preliminar foi elaborado em cumprimento ao Art. 18, I e §1º da Lei Federal nº 14.133/21.

1. DESCRIÇÃO/ JUSTIFICATIVA DA NECESSIDADE
Contratação de empresa (s) para fornecimento de utensílios de cozinha profissional, equipamentos de medição técnica e acessórios de manipulação de alimentos, visando atender às necessidades pedagógicas e laboratoriais dos cursos técnicos em Gastronomia, Confeitaria e Nutrição, conforme especificações e quantitativos estabelecidos no Termo de Referência. 
A aquisição dos utensílios justifica-se pela necessidade de viabilizar as aulas práticas das diversas disciplinas, como Bases de Confeitaria, Viennoiserie e Chocolaterie, Panificação, Cozinha Brasileira e Internacional, Técnicas Dietéticas, Tecnologia no Processamento de Alimentos, componentes curriculares obrigatórios dos cursos Técnicos em Gastronomia, em Confeitaria e em Nutrição e Dietética. A disponibilidade de materiais em quantidade e qualidade profissional é indispensável para que o aluno desenvolva as competências técnicas exigidas pelo mercado de trabalho, simulando o ambiente real de cozinhas industriais e laboratoriais. Ainda, a ampliação dos cursos desta área, com a inserção do Técnico em Confeitaria, que iniciará no segundo semestre de 2026, exige a aquisição de utensílios específicos para garantir o aprendizado das técnicas corretas. Portanto, a demanda é essencial para a manutenção da qualidade do ensino ofertado por esta instituição, garantindo que a infraestrutura laboratorial esteja adequada aos planos de curso.
2. DEMONSTRAÇÃO DA PREVISÃO DA CONTRATAÇÃO NO PLANO DE CONTRATAÇÕES ANUAL
O objeto de contratação foi previsto em sua maioria no plano anual de contratações (PAC) 2026. A inclusão de itens não previstos anteriormente no plano vigente justifica-se por duas necessidades distintas: os itens de 75 a 77 referem-se à reposição de materiais devido ao desgaste pelo uso ou necessidade superveniente verificada após a implementação do PAC; já os itens de 78 a 108 decorrem da implantação do Curso Técnico em Confeitaria, aprovado após a elaboração do planejamento inicial. Portanto, a aquisição destes itens caracteriza-se como demanda nova e inadiável, essencial para garantir a infraestrutura mínima necessária ao início das atividades da nova oferta educacional e à manutenção das atividades existentes.
3. REQUISITOS DA CONTRATAÇÃO

3.1. LOCAL DE FORNECIMENTO:
a) Endereço completo: Av. Engenheiro Fábio Roberto Barnabé, 3405, Jardim Regina - CEP: 13349-003 - Fone: (19) 3801-8688 – Indaiatuba.

b) Horário:  De Segunda-feira à sexta-feira úteis das 08h00min às 17h00min 
3.2. GARANTIA:

a) Utensílios de Consumo Durável (Panelas, Facas, Formas): Garantia mínima de 12 meses contra defeitos de fabricação, oxidação precoce ou falhas estruturais (ex: cabos soltos).

b) Equipamentos de Precisão (Balanças, Termômetros): Garantia mínima de 12 meses, com obrigatoriedade de entrega de certificados de calibração ou conformidade, se aplicável.
c) A contratada deverá realizar a substituição dos itens que apresentarem defeitos de fabricação ou divergência das especificações técnicas sem ônus para a Administração, no prazo máximo de 5 dias úteis após a notificação.

3.3. PRAZO DE FORNECIMENTO:
a) O prazo de fornecimento dos materiais é de até 60 (sessenta) dias contados da data estabelecida na Ordem de Fornecimento.
3.4.  FORMA E PRAZO DE PAGAMENTO
a) O pagamento será efetuado no banco, da agência bancária, conta corrente, sem erro ou rasura, que deverá obrigatoriamente ser indicado a cada Nota Fiscal/Fatura pela CONTRATADA.

b) Forma/Prazo de Pagamento:  Parcela única em até 10 (dez) dias da Liquidação/Atestação da Nota Fiscal/Fatura pelo gestor e fiscal do contrato.

3.5. INDICAÇÃO DE MARCAS OU MODELOS (ART. 41, INCISO I, DA LEI Nº 14.133, DE 2021):

Na presente contratação não há indicação de marcas e modelos. 

3.6 APRESENTAÇÃO DE AMOSTRAS/PROVA DE CONCEITO:  ART. 41, INCISO II, DA LEI Nº 14.133, DE 2021)

Na presente contratação não há necessidade de apresentação de amostras.
3.7. SUBCONTRATAÇÃO:

Não se aplica ao objeto.
3.8. GARANTIA CONTRATUAL:

Não haverá exigência da garantia da contratação prevista nos artigos 96 e seguintes da Lei Federal nº 14.133, de 2021, por se tratar de fornecimento de material comum e de baixo valor.

3.9. VISTORIA:

Não se aplica ao objeto.
3.10. JUSTIFICATIVA PARA ESCOLHA PARA O PARCELAMENTO OU NÃO DA CONTRATAÇÃO

A aquisição/contratação deverá ser realizada considerando o menor preço por item.
4. ESTIMATIVAS DAS QUANTIDADES PARA A CONTRATAÇÃO.

Os itens foram solicitados em quantidade suficiente para garantir as práticas dos cursos de Gastronomia, Nutrição e Dietética e Confeitaria no ano de 2026. Serão aproximadamente 100 alunos entre estes 3 cursos que fazem uso do Laboratório. 
5. LEVANTAMENTO DE MERCADO.

A partir do levantamento de mercado, verificou-se que a aquisição dos materiais objeto do presente Estudo Técnico Preliminar se constitui, no atual cenário, em objeto de frequente aquisição por órgãos públicos, em todas as suas esferas, não se trata de demanda exclusiva ou estranha para o mercado.

A pesquisa de mercado indicou também que há ampla competitividade no setor. Diversos fabricantes nacionais e distribuidores oferecem produtos que atendem às especificações técnicas exigidas.
6. ESTIMATIVA DA CONTRATAÇÃO
Foi efetuado levantamento de custos junto à Promáxima Gestão Empresarial Ltda (Fonte de Preços), constando pelo menos 03 (três) contratações similares para o objeto requisitado. 

Também foi solicitado orçamento via e-mail para 36 (trinta e seis) empresas que são reconhecidas no ramo em questão, sendo que 06 (seis) empresas encaminharam proposta de preços.

Dos valores recebidos, apuramos que o valor total médio estimado para a contratação perfaz R$36.870,98 (trinta e seis mil, oitocentos e setenta reais e noventa e oito centavos).
7. DESCRIÇÃO DA SOLUÇÃO COMO UM TODO
A solução consiste na estruturação técnica dos laboratórios de Gastronomia, Nutrição e Dietética e Confeitaria por meio da aquisição de utensílios profissionais de alta performance ao considerar os tópicos listados abaixo:
- Aparato Físico: Conjunto de ferramentas de corte, cocção e moldagem, priorizando materiais de alta durabilidade (Aço Inox e Silicone) que suportam o uso acadêmico intensivo.

- Precisão Técnica: Instrumentos de medição (balanças e termômetros) indispensáveis para o controle de processos na Nutrição e a padronização rigorosa exigida no novo curso de Confeitaria.

- Segurança Sanitária: Itens totalmente adequados às normas da ANVISA, garantindo que a prática pedagógica ocorra em ambiente seguro e livre de contaminações.
Desta forma, a solução unifica as demandas dos cursos para gerar economia de escala e garante a infraestrutura necessária para o início das aulas de Confeitaria.

8. DEMONSTRATIVO DOS RESULTADOS PRETENDIDOS EM TERMOS DE ECONOMICIDADE E MELHOR APROVEITAMENTO DOS RECURSOS HUMANOS
A solução promove a economicidade ao priorizar utensílios de linha profissional que apresentam vida útil prolongada e baixa necessidade de reposição, reduzindo o custo global da administração a longo prazo. Além disso, a unificação das demandas de Gastronomia, Nutrição e Confeitaria em um único processo gera economia de escala.
Quanto aos recursos humanos, a padronização de materiais de fácil higienização otimiza o tempo das equipes de apoio, enquanto a oferta de infraestrutura adequada permite que o corpo docente foque exclusivamente na atividade pedagógica, sem interrupções por falhas técnicas. Administrativamente, a centralização das compras evita a sobrecarga do setor de licitações com processos fragmentados.
9. PROVIDÊNCIAS A SEREM ADOTADAS PELA ADMINISTRAÇÃO PREVIAMENTE À CELEBRAÇÃO DO CONTRATO

Não há providências prévias a serem adotadas.

10. CONTRATAÇÕES CORRELATAS/INTERDEPENDENTES

Não há contratação com vinculação ou dependência com outra demanda.

11. DESCRIÇÃO DE POSSÍVEIS IMPACTOS AMBIENTAIS

A maioria dos itens solicitados para uso nos laboratórios de Gastronomia, Confeitaria e Nutrição caracteriza-se por bens duráveis, com longa vida útil estimada, o que reduz a frequência de descarte e o volume de resíduos gerados. O principal impacto imediato reside no volume de materiais de proteção (papelão, plásticos bolha, filmes de polietileno e fitas adesivas) utilizados no transporte, os quais serão segregados pelo departamento de recebimento e enviados à coleta seletiva local.
12. POSICIONAMENTO CONCLUSIVO SOBRE A ADEQUAÇÃO DA CONTRATAÇÃO PARA O ATENDIMENTO DA NECESSIDADE A QUE SE DESTINA. 

Em face do estudo realizado, conclui-se que a contratação é tecnicamente adequada e indispensável, uma vez que garante o suporte material necessário para o cumprimento das ementas pedagógicas dos cursos Técnicos em Gastronomia, Confeitaria e Nutrição e Dietética. A escolha por utensílios de alto desempenho e conformidade sanitária assegura a eficiência dos gastos públicos através da durabilidade dos bens, mitigando riscos operacionais e ambientais, ao passo que promove a excelência no ensino técnico e a segurança alimentar nas atividades laboratoriais.
Dessa forma, este setor técnico manifesta-se favoravelmente à continuidade do processo, por entender que o objeto está corretamente dimensionado, com especificações que asseguram o interesse público e a excelência no ensino técnico ofertado por esta instituição.
Indaiatuba, 25 de maio de 2026.

_________________________

Renata Rotella Magalhães           

Diretora Pedagógica
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