
 
 

 

 

ESTUDO TÉCNICO PRELIMINAR (ETP) – PREGÃO/CONCORRÊNCIA 

 

Preâmbulo:  

O Município de Rolândia, por intermédio de seu Prefeito Municipal, o Sr. Ailton 

Aparecido Maístro, e por meio de seu Secretário de Educação, a Sra. Leise Márcia De 

Moraes Camargo e equipe técnica especializada, vem por meio deste realizar o estudo 

técnico preliminar para a realização de captação de informações, cotações, estudos e 

diagnósticos para a obtenção da melhor proposta técnica a ser devidamente licitada, caso 

este estudo aponte a viabilidade da realização desta contratação. 

 

Da Fundamentação legal: 

 

O Presente termo fundamenta-se na Lei nº 14.133/2021: “Art. 6º Para os fins desta Lei, 

consideram-se: (...) XX - estudo técnico preliminar: documento constitutivo da primeira etapa do 

planejamento de uma contratação que caracteriza o interesse público envolvido e a sua melhor 

solução e dá base ao anteprojeto, ao termo de referência ou ao projeto básico a serem elaborados 

caso se conclua pela viabilidade da contratação; 

 

A competência para elaborar o Estudo Técnico Preliminar (ETP) é, prioritariamente, da secretaria 

solicitante, apoiada pela área técnica, ou de uma equipe de planejamento de contratação, de forma 

colaborativa e documentada, seguindo conforme disposto na Lei 14.133/2021, art. 18 e §1º e na IN 

SEGES nº 58/2022, art. 3º e art. 8º 

 

DA IDENTIFICAÇÃO DA NECESSIDADE: 

 

A presente contratação visa o fornecimento de gêneros alimentícios de origem animal — 

especificamente pernil suíno em iscas e moído, moela de frango e fígado bovino, frango a 

passarinho, frango drumet, musculo em cubos — para suprir as necessidades das 

diversas secretarias municipais e da rede de ensino. A iniciativa é indispensável para 



 
 

 

 

garantir o aporte proteico necessário, a variedade do cardápio e a conformidade com as 

diretrizes nutricionais vigentes. 

No contexto municipal, em que são ofertadas refeições diárias para mais de 7.000 

estudantes da rede pública, bem como para cidadãos atendidos pelas ações integradas 

das Secretarias de Saúde e de Assistência Social — incluindo os serviços do CRAS —, a 

aquisição dessas proteínas é crucial. O fornecimento desses itens assegura uma 

alimentação equilibrada e diversificada, combatendo a monotonia alimentar e garantindo 

o desenvolvimento físico e cognitivo dos beneficiários. A inclusão desses produtos 

justifica-se pelo alto valor biológico de seus nutrientes, essenciais para a segurança 

alimentar do município. Dessa forma, a contratação é indispensável para a manutenção 

dos estoques, a otimização do planejamento nutricional e a garantia de que as refeições 

servidas mantenham o padrão de qualidade, sabor e saúde exigidos pela administração 

pública. 

 

DAS SOLUÇÕES ENCONTRADAS: 

 

1. Aquisição por Registro de Preços (Sistema de Registro de Preços - SRP) 

a) Vantagens: 

Flexibilidade de Estoque: Os itens são entregues conforme a necessidade, garantindo 

que a carne chegue sempre fresca e dentro da validade. 

Redução de Desperdício: Evita a necessidade de grandes espaços de armazenamento 

frigorífico por longos períodos. 

Padronização: Permite exigir cortes específicos (como o pernil já em iscas), reduzindo o 

tempo de preparo nas cozinhas. 

b) Desvantagens: 

Dependência do Fornecedor: Risco de atrasos nas entregas programadas que podem 

comprometer o cardápio do dia. 

Variação de Mercado: Em contratos longos, o fornecedor pode pedir reequilíbrio de 

preços devido à alta da carne, o que gera burocracia. 



 
 

 

 

2. Terceirização da Gestão da Merenda (Gestão Plena) 

a) Vantagens: 

Simplificação Logística: A empresa contratada é responsável por comprar, armazenar e 

preparar, desonerando a prefeitura da gestão direta desses alimentos. 

Garantia de Substituição: Em caso de falta de um item (ex: moela), a empresa deve 

substituir por outra proteína equivalente imediatamente. 

b) Desvantagens: 

Custo Elevado: Geralmente é a solução mais cara, pois inclui o lucro da empresa e 

impostos sobre o serviço. 

Menor Controle Direto: Dificulta a fiscalização detalhada da procedência e marca exata 

dos produtos em cada unidade escolar e demais secretarias do município. 

3. Compra Direta com Entrega Única (Para Estoque) 

a) Vantagens: 

Economia de Escala: Possibilidade de conseguir preços menores ao comprar grandes 

volumes de uma só vez. 

b) Desvantagens: 

Risco Sanitário: Exige infraestrutura frigorífica robusta para manter toneladas de carne 

congelada com segurança. 

Vencimento: Risco de perda de produtos se o consumo for menor que o planejado. 

 

CLÁUSULA DE PESQUISA DE VIABILIDADE ECONÔMICA: 

Para assegurar a escolha da solução mais adequada à contratação, a Administração Pública 

realizou pesquisa de mercado e análise de modelos de gestão para o fornecimento de proteínas 

(pernil em iscas, moela, fígado bovino, pernil moído, frango drumet, frango a passarinho e 

músculo em cubos). O levantamento teve por objetivo estimar valores e contemplar diferentes 

alternativas, tais como: a terceirização do serviço via empresa de gestão plena de merenda e 

alimentação, o repasse de recursos diretamente às unidades de atendimento e a aquisição direta via 

Sistema de Registro de Preços. 

No que se refere à terceirização da gestão plena, constatou-se que os custos operacionais e as taxas 

de administração elevam significativamente o valor por refeição. Isso torna a solução 



 
 

 

 

economicamente menos vantajosa em comparação com a execução direta pelo município. Além 

disso, a gestão direta permite um controle mais rigoroso sobre a procedência e a qualidade 

sanitária dos cortes de carne entregues aos alunos e usuários dos serviços sociais. 

Quanto à alternativa de repasse em pecúnia (recursos diretos) às unidades escolares e às 

secretarias de Saúde e de Assistência Social (CRAS), verificou-se que a fragmentação das 

compras impede a economia de escala. Em consultas a fornecedores locais, os preços para 

pequenas quantidades de itens específicos, como o pernil em iscas, apresentaram valores 

superiores aos praticados em certames licitatórios de grande porte. Essa descentralização reduziria 

o poder de compra municipal e comprometeria a padronização nutricional estabelecida para a rede 

pública. 

As informações coletadas evidenciaram que a aquisição direta de gêneros alimentícios por meio de 

licitação (Registro de Preços) se apresenta como a opção mais vantajosa. Este modelo garante 

preços competitivos devido ao volume global de compra, permite entregas parceladas conforme a 

necessidade (garantindo o frescor do alimento) e assegura o pleno atendimento às normas de 

segurança alimentar. A estratégia atende estritamente ao art. 11 da Lei nº 14.133/2021, às 

diretrizes do Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE) e aos padrões de segurança 

alimentar exigidos pelo SUS e pelo SUAS (CRAS). 

 

Planilha de Pesquisa de Preços — Análise Comparativa de Soluções 

Item / Solução 

Fornecedor / 

Prestador 

Consultado 

Valor Cotado 

(R$) 

Condições 

Comerciais 
Observações 

Aquisição Direta 

(Pregão/Atacado) 

Marketplaces 

Atacadistas / Atas 

Similares 

Moela R$ 18,20. 

Fígado R$ 16,50. 

Pernil em cubos  

R$ 24,99. 

Pernil moído - R$ 

12,49. 

Musculo em cubos  

R$ 16,50. 

Frango drumet R$ 

19,49. 

Frango a 

passarinho  

Entrega parcelada, 

SIF/SIE obrigatórios, 

preço de atacado. 

Valor médio 

ponderado dos 3 

itens. Maior 

economia de 

escala. 



 
 

 

 

Item / Solução 

Fornecedor / 

Prestador 

Consultado 

Valor Cotado 

(R$) 

Condições 

Comerciais 
Observações 

R$ 12,90. 

Compra em Varejo 

(Mercados Locais) 

Sites de 

Supermercados 

(Varejo) 

R$ 26,90 Pronta entrega, 

pagamento imediato, 

sem entrega 

programada. 

Custo 45% 

superior ao 

atacado; inviável 

para grandes 

volumes. 

Terceirização  Empresas de 

Alimentação 

Coletiva 

R$ 34,00 Serviço completo  Custo mais 

elevado  

 

Os preços acima são meramente estimativos para fins de tomada de decisão técnica, 

baseados em valores médios de mercado (ex: Pernil R$ 12,00; Fígado R$ 19,00). 

  

 

 



 
 

 

 

 

 

DA ESCOLHA PELA MELHOR SOLUÇÃO 
 
Considerando a análise comparativa das alternativas avaliadas, conclui-se que a solução 

mais adequada para a Administração Pública é a aquisição direta de gêneros 

alimentícios (pernil em iscas, moela, fígado bovino, pernil moído, frango drumet, 

frango a passarinho e músculo em cubos) por meio do Sistema de Registro de Preços. 

Visando ao fomento econômico local, o certame será processado sob o rito de 

exclusividade para a participação de microempresas e empresas de pequeno porte 

(ME/EPP). Essa modelagem garante preços competitivos pelo ganho de escala, 

assegura entregas parceladas que preservam o frescor dos alimentos e cumpre o 

princípio constitucional do tratamento favorecido. 

Dessa forma, a contratação atende plenamente às demandas nutricionais da rede de 

ensino, da saúde e da assistência social (CRAS), em perfeita harmonia com os objetivos 

de desenvolvimento socioeconômico regional previstos na legislação vigente. 

A terceirização (gestão plena) mostrou-se desvantajosa por gerar custos administrativos 

elevados que oneram o valor final da proteína, reduzindo a eficiência do uso dos 

recursos públicos. Além disso, essa modalidade distancia o controle direto das 

Secretarias sobre a procedência e a qualidade imediata dos cortes entregues. 

Quanto ao repasse de pecúnia às unidades de atendimento, embora ofereça agilidade 

local, a alternativa compromete a economia de escala e a padronização nutricional. A 

fragmentação das compras dificulta a exigência de certificações sanitárias rigorosas 

(SIF/SIE) e eleva os preços unitários em comparação com a compra centralizada. 



 
 

 

 

Portanto, a aquisição via Registro de Preços consolida-se como a estratégia que melhor 

atende ao interesse público, destacando-se pelos seguintes aspectos: 

Economicidade: Aproveitamento da economia de escala para obter preços de atacado 

em itens de alto consumo. 

Segurança Alimentar: Garantia da padronização dos cortes e do rigoroso controle 

sanitário dos fornecedores habilitados. 

Eficiência Logística: Permissão de entregas parceladas e programadas, evitando a 

sobrecarga na capacidade de congelamento das unidades. 

Equilíbrio Nutricional: Asseguração da diversidade do cardápio para os mais de 7.000 

estudantes e cidadãos assistidos pelas ações sociais. 

Conformidade Legal: Alinhamento direto com as diretrizes do PNAE (educação) e com 

os padrões sanitários regulados pelo SUS (saúde) e SUAS (CRAS). 

 

CONCLUSÃO 

Diante do exposto, recomenda-se a aquisição centralizada das proteínas mencionadas 

como a solução mais eficiente, econômica e sustentável para a Administração Pública. 

Esta modelagem garante total segurança jurídica, assegura a melhor relação custo-

benefício por meio da economia de escala e promove o pleno atendimento às 

necessidades nutricionais da rede municipal de ensino, da saúde e da assistência social 

(CRAS). Ademais, a estratégia mitiga riscos logísticos, evitando de forma eficaz a 

descontinuidade do fornecimento de itens essenciais aos serviços públicos e aos cidadãos 

assistidos. 

 

DEFINIÇÃO DO OBJETO: 

Seleção de propostas visando o Registro de Preços para a eventual e futura aquisição de gêneros 

alimentícios de origem animal congelados (pernil suíno em iscas e moído, moela de frango, fígado 

bovino em iscas, frango em cortes e músculo bovino em cubos), em atendimento às demandas das 

Secretarias Municipais participantes deste certame, conforme especificações e quantitativos estimados 

constantes no Termo de Referência. 

 



 
 

 

 

DO PARCELAMENTO 

 

Em atendimento ao disposto no art. 40, § 2º, inciso I, da Lei nº 14.133/2021, a Administração analisou 

a viabilidade do parcelamento do objeto, considerando os aspectos técnicos, operacionais e 

econômicos relacionados à execução contratual. 

Após essa análise, restou definido que: 

Divisão do objeto: O objeto será adjudicado de forma unitária, por item. Essa estratégia garante a 

máxima competitividade e a ampla participação de fornecedores, visto que o mercado varejista e 

atacadista de carnes e derivados possui alta especialização, permitindo que empresas concorram 

especificamente para os itens em que possuem melhores condições comerciais. 

Parcelamento da entrega: Haverá parcelamento na entrega, ocorrendo de forma fracionada e sob 

demanda, mediante solicitação das Secretarias Municipais participantes. O parcelamento técnico e 

logístico justifica-se pela natureza perecível dos gêneros alimentícios e pela capacidade limitada de 

armazenamento refrigerado (freezers e câmaras frias) das unidades receptoras. Tal medida é 

indispensável para evitar o desperdício de alimentos, assegurar a manutenção contínua da cadeia de 

frio (-12°C a -18°C) e garantir que os produtos sejam entregues sempre com prazo de validade recente. 

 

DO ESCOPO:  

O presente escopo tem por objeto a aquisição de gêneros alimentícios de origem animal congelados, 

destinados ao atendimento das necessidades nutricionais e à garantia da segurança alimentar dos 

usuários assistidos pelas diversas Secretarias Municipais participantes. A solução visa suprir a 

demanda diária e contínua do município com proteínas de alta qualidade, em estrita conformidade com 

as normas sanitárias vigentes e os cardápios planejados pelas equipes técnicas de nutrição. 

A aquisição contempla cortes específicos de carnes suínas, bovinas e de aves, devidamente 

porcionados, limpos e congelados na origem. O dimensionamento e o fracionamento em embalagens 

de tamanho padrão buscam otimizar o preparo das refeições, garantir a eficiência operacional das 

cozinhas públicas, reduzir o tempo de manipulação dos alimentos e mitigar os riscos de contaminação 

cruzada. 

O fornecimento deverá ocorrer de forma parcelada, incluindo o transporte rodoviário em veículos com 

baú frigorífico sob rigoroso controle de temperatura (entre -12°C e -18°C). No ato da entrega, as 

empresas contratadas deverão apresentar as comprovações de regularidade sanitária dos produtos, 



 
 

 

 

incluindo os respectivos registros de inspeção oficial (SIF, SISBI, SIE ou SIM) e atendimento aos 

critérios de validade mínima exigidos. 

 

DA DISCRIMINAÇÃO DOS SERVIÇOS/PRODUTOS: 

 

REQUISITOS MÍNIMOS TÉCNICOS 

 

1 - Carne Suína, corte Pernil, em Iscas, Congelado 

Corte tipo pernil, cortado em tiras uniformes (iscas). 

Sem pele, sem osso e sem cartilagens. 

De abate recente de animal sadio. 

Porcentagem máxima de gordura de 5% (cinco por cento). 

Embalagem plástica atóxica, resistente, transparente, devidamente vedada e rotulada. 

Peso líquido de exatamente 1 kg por embalagem. 

Transportado e conservado à temperatura entre -12º C e -18º C. 

Rotulagem contendo identificação do lote, data de fabricação e prazo de validade. 

Produto obrigatoriamente registrado no SIF, SISBI-POA, SIE ou SIM. 

Validade mínima de 6 (seis) meses no ato da entrega. 

 

2 - Moela de Frango, Congelada 

Proveniente de aves sadias e abatidas sob inspeção oficial. 

Devidamente limpa, sem resíduos de conteúdo gastrointestinal. 

Sem excesso de gordura, sem presença de penas, película amarela, pele ou sujidades. 

Embalagem plástica atóxica, resistente, transparente, devidamente vedada e rotulada. 

Peso líquido de exatamente 1 kg por embalagem. 

Transportado e conservado à temperatura entre -12º C e -18º C. 

Rotulagem contendo identificação do lote, data de fabricação e prazo de validade. 

Produto obrigatoriamente registrado no SIF, SISBI-POA, SIE ou SIM. 

Validade mínima de 6 (seis) meses no ato da entrega. 

3 - Fígado Bovino, em Iscas, Congelado 

Proveniente de animais sadios e abatidos sob inspeção oficial. 



 
 

 

 

Cortado em tiras uniformes (iscas) e devidamente limpo. 

Livre de vesícula biliar, ductos biliares aparentes, grandes vasos, sebo ou sangue coagulado. 

Embalagem plástica atóxica, resistente, transparente, devidamente vedada e rotulada. 

Peso líquido de exatamente 1 kg por embalagem. 

Transportado e conservado à temperatura entre -12º C e -18º C. 

Rotulagem contendo identificação do lote, data de fabricação e prazo de validade. 

Produto obrigatoriamente registrado no SIF, SISBI-POA, SIE ou SIM. 

Validade mínima de 6 (seis) meses no ato da entrega. 

4 - Carne Suína, corte Pernil, Moída, Congelada 

Corte tipo pernil, moído de forma homogênea. 

Sem pele, sem osso, sem cartilagens e sem aponeuroses. 

De abate recente de animal sadio. 

Porcentagem máxima de gordura de 5% (cinco por cento). 

Embalagem plástica atóxica, resistente, transparente, devidamente vedada e rotulada. 

Peso líquido de exatamente 1 kg por embalagem. 

Transportado e conservado à temperatura entre -12º C e -18º C. 

Rotulagem contendo identificação do lote, data de fabricação e prazo de validade. 

Produto obrigatoriamente registrado no SIF, SISBI-POA, SIE ou SIM. 

Validade mínima de 6 (seis) meses no ato da entrega. 

 

5 - Frango – Coxinha da Asa (Drumet), Congelado 

Cortes correspondentes à coxinha da asa (drumet), provenientes de aves sadias. 

Limpo, sem presença de penas, penugens, resíduos de vísceras, manchas ou excesso de gordura. 

Características sensoriais próprias (cor, odor e textura típicos da espécie). 

Embalagem plástica atóxica, resistente, transparente, devidamente vedada e rotulada. 

Peso líquido de exatamente 1 kg por embalagem. 

Transportado e conservado à temperatura entre -12º C e -18º C.  

Não será permitido produto com sinais de descongelamento, formação excessiva de cristais de gelo, 

embalagem violada ou avariada 

Rotulagem contendo identificação do lote, data de fabricação e prazo de validade. 

Produto obrigatoriamente registrado no SIF, SISBI-POA, SIE ou SIM. 

Validade mínima de 6 (seis) meses no ato da entrega. 



 
 

 

 

6 - Frango (a Passarinho), Congelado 

Composto por cortes de peito, coxa, sobrecoxa, dorso e asas em pedaços pequenos. 

Proveniente de aves sadias e abatidas sob inspeção oficial. 

Limpo, sem presença de penas, resíduos de vísceras, sujidades ou excesso de gordura. 

Características sensoriais próprias (cor, odor e textura típicos da espécie). 

Embalagem plástica atóxica, resistente, transparente, devidamente vedada e rotulada. 

Peso líquido entre 500 g e 1,8 kg por embalagem. 

Transportado e conservado à temperatura entre -12º C e -18º C. 

Não será permitido produto com sinais de descongelamento, formação excessiva de cristais de gelo, 

embalagem violada ou avariada 

Rotulagem contendo identificação do lote, data de fabricação e prazo de validade. 

Produto obrigatoriamente registrado no SIF, SISBI-POA, SIE ou SIM. 

Validade mínima de 6 (seis) meses no ato da entrega. 

7 - Músculo Bovino, em Cubos, Congelado 

Carne bovina tipo músculo, proveniente de animais sadios. 

Apresentada em cortes formato cubo com tamanho de até 3 cm. 

Limpa, sem excesso de nervos e tecido conjuntivo, sem sebo e sem sujidades.  

Porcentagem máxima de gordura de 15% (quinze por cento). 

Características sensoriais próprias (cor, odor e textura típicos da espécie). 

Embalagem plástica atóxica, resistente, transparente, devidamente vedada e rotulada. 

Peso líquido de até 1 kg por embalagem. 

Transportado e conservado à temperatura entre -12º C e -18º C.  

Rotulagem contendo identificação do lote, data de abate, data de fabricação e validade.  

Não será permitido produto com sinais de descongelamento, formação excessiva de cristais de gelo, 

embalagem violada ou avariada 

Produto obrigatoriamente registrado no SIF, SISBI-POA, SIE ou SIM.  

Validade mínima de 6 (seis) meses no ato da entrega. 

 

DA FORMA DE CONTRATAÇÃO: 

 

Pregão Eletrônico / Sistema de Registro de Preços / Aquisição 



 
 

 

 

 

A escolha do Pregão, na forma Eletrônica, fundamenta-se no art. 6º, inciso XLI, combinado com o art. 29 

da Lei nº 14.133/2021, uma vez que os gêneros alimentícios pretendidos se caracterizam como "bens 

comuns". Seus padrões de desempenho e qualidade podem ser objetivamente definidos pelo edital, por 

meio de especificações usuais de mercado. 

Ademais, a adoção do Sistema de Registro de Preços (SRP) justifica-se por se tratar de uma licitação 

compartilhada entre diversas Secretarias Municipais. O SRP atende perfeitamente à necessidade de 

entregas frequentes, fracionadas e imprevisíveis quanto ao quantitativo exato diário. Isso desobriga a 

Administração a realizar aportes financeiros imediatos ou a estocar grandes volumes de produtos 

perecíveis, garantindo a eficiência logística e a economicidade da contratação. 

 

DA POSSIBILIDADE DE SUBCONTRATAÇÃO: 

 

Não há. 

 

REQUISITOS DA CONTRATAÇÃO: 

 

As entregas serão realizadas de forma parcelada e sob demanda, nos locais indicados por cada Secretaria 

Municipal participante (conforme relação de endereços constante no Termo de Referência), mediante 

solicitação formal da Administração e emissão da respectiva Ordem de Fornecimento, com ateste de 

recebimento pelo fiscal do contrato após conferência quantitativa e qualitativa. 

A documentação técnica específica exigida na fase de habilitação ou assinatura do contrato será: 

A) Atestado de Capacidade Técnica: Comprovação de aptidão para o fornecimento de gêneros 

alimentícios perecíveis de origem animal em quantidade e prazos compatíveis com o objeto desta 

licitação, visando garantir que a empresa possui estrutura logística e operacional para manter a 

regularidade do abastecimento público. 

B) Comprovação de Registro no Órgão de Inspeção Oficial: Apresentação de Certificado de Registro 

ativo do estabelecimento produtor/fabricante perante o Serviço de Inspeção Federal (SIF), Sistema 

Brasileiro de Inspeção (SISBI-POA), Serviço de Inspeção Estadual (SIE/ADAPAR) ou Serviço de 

Inspeção Municipal (SIM), atestando a regularidade sanitária da origem dos cortes. 



 
 

 

 

C) Certificado de Regularidade de Transporte / Alvará Sanitário: Apresentação do Alvará Sanitário 

vigente do proponente e do veículo a ser utilizado no transporte dos alimentos, assegurando que o 

transporte atende às exigências de higiene e refrigeração em temperatura adequada (-12°C a -18°C). 

 

CONTRATAÇÕES CORRELATAS E/OU INTERDEPENDENTES  

 

Não foram identificadas contratações correlatas ou interdependentes que impactem a execução 

deste objeto no âmbito da Administração. 

 

DA ANÁLISE DE RISCO: 

 

Após análise técnica segue a identificação e avaliação de riscos (Matriz de Risco): 

 

Macro-processo 
Objeto de Auditoria 

(processos) 

Riscos 

Associados 

(Código) 

Σ Nível dos 

Riscos 

Associados 

Possíveis soluções 

para Mitigar Riscos 

PLANEJAMENTO DA 

CONTRATAÇÃO 

Preço estimado de mercado 

defasado ou inexequível devido à 

sazonalidade da carne. 

 

1 3 

Realizar ampla 

pesquisa de mercado 

utilizando painéis 

oficiais (Banco de 

Preços), utilizando a 

média ou mediana 

saneada, considerando 

a sazonalidade do 

mercado de carnes. 

PLANEJAMENTO DA 

CONTRATAÇÃO 

Interrupção ou desabastecimento 

das cozinhas públicas e secretarias 

(população desassistida). 

 

2 20 

Adotar o Sistema de 

Registro de Preços 

(SRP) permitindo a 

convocação de 

remanescentes caso o 

primeiro colocado 

perca as condições de 

fornecimento. 

PLANEJAMENTO DA 

CONTRATAÇÃO 

 

Erro no dimensionamento de 

consumo pelas secretarias gerando 

sobra ou falta de itens. 

 

3 6 

Exigir a apresentação 

de memória de cálculo 

detalhada e histórico 

de consumo pelas 

Secretarias aderentes 

antes da consolidação 



 
 

 

 

do termo de referência. 

SELEÇÃO DO FORNECEDOR 

Participação de empresas sem 

registro de inspeção oficial (SIF, 

SISBI, SIE ou SIM). 

 

4 5 

Exigir atestados de 

capacidade técnica 

compatíveis, 

comprovação de 

registro em órgãos de 

inspeção oficial (SIF, 

SISBI, SIE ou SIM) e 

alvará sanitário dos 

veículos de transporte. 

SELEÇÃO DO FORNECEDOR 

Impugnação do edital por excesso 

de rigor técnico ou restrição 

indevida à competitividade. 

 

5 4 

Fundamentar a 

necessidade das 

características dos 

produtos com base nas 

diretrizes nutricionais 

públicas e padrões 

normais de 

comercialização do 

mercado atacadista. 

SELEÇÃO DO FORNECEDOR 

Propostas com preços inexequíveis 

gerando posterior recusa em 

assinar a Ata. 

 

6 8 

Realizar diligência e 

exigir a demonstração 

analítica da 

exequibilidade de 

preços das propostas 

suspeitas durante a 

fase de julgamento do 

certame. 

GESTÃO E FISCALIZAÇÃO 

CONTRATUAL 

Entrega de produtos descongelados 

ou transportados fora da 

temperatura regulamentar. 

 

7 10 

Exigir o transporte 

obrigatório em baú 

frigorífico e realizar o 

monitoramento de 

temperatura com 

termômetro calibrado 

no ato de recebimento 

de cada lote. 

GESTÃO E FISCALIZAÇÃO 

CONTRATUAL 

Entrega de cortes desconformes 

(excesso de gordura no 

pernil/músculo ou glaciamento 

excessivo). 

 

8 8 

Realizar testes visuais 

de amostragem na 

entrega, emitir termo 

de rejeição 

parcial/total e abrir 

processo 

administrativo de 

sanção em caso de 

reincidência. 



 
 

 

 

GESTÃO E FISCALIZAÇÃO 

CONTRATUAL 

Atraso no cumprimento dos prazos 

de entrega fracionada 

comprometendo os cardápios 

locais. 

 

9 8 

Rigorosa fiscalização 

no ato da entrega pelas 

unidades vinculadas as 

secretarias, com 

medição de 

temperatura do baú 

frigorífico e rejeição 

imediata de lotes 

desconformes ou sem 

carimbo de inspeção. 

 

  
 

  

Nível de Risco 

Processual: 
73 Risco Baixo 

      

Situação: 
REALIZAR 

PROCESSO 

 

 

 

 

 

 

 

DA FISCALIZAÇÃO E MONITORAMENTO 

 

Considerando a natureza compartilhada do presente processo licitatório, a fiscalização e o 

monitoramento da Ata de Registro de Preços e dos contratos/empenhos decorrentes serão realizados de 

forma descentralizada. 

Secretaria de Educação: 

Fiscal Titular: Ana Paula de Souza Vieira   matricula: 325864 

Fiscal Suplente: Luciana Blanco Serra Matricula: 377368 

Alimentação Escolar: Av. Pres. Getúlio Vargas, nº 2.995 – Centro  

Secretaria de Assistência Social: 

Fiscal Titular: Juliana Emília Monteiro Bueno Matrícula: 378675-1/1 

Fiscal Suplente: Adriana da Costa Matrícula: 328383 

Secretaria de Assistência Social - Rua Estilac Leal, nº 670. 

Secretaria de Saúde: 



 
 

 

 

Fiscal Titular: Érico Alencar da Silva Ignácio   Matrícula: 327492 

Fiscal Suplente: Vânia Bonfim dos Santos Yoshida  Matrícula: 336009 

CAPS II- Centro de Atenção Psicossocial - Rua Sankiti Hasegawa, 310 - Estrada para Pitangueiras 

 

Ficando o mesmo responsável pelo acompanhamento do processo, da cobrança das cláusulas editalícias 

e do cumprimento desta análise de risco. 

 

DA ESTIMATIVA DAS QUANTIDADES, ESTIMATIVA DE CUSTOS BÁSICA E DO 

DESCRITIVO DOS ITENS: 

 

Com base no Objeto da licitação, na modalidade de contratação e nos itens que se pretende registrar, 

segue a discriminação detalhada de cada item, contendo a quantidade estimada, unidade de medida e os 

valores de referência obtidos na pesquisa de preços: 

 

Item 

Und. 

De 

Medida 

Quantidade Discriminação do item 

Preço 

Máximo 

Unitário 

Preço 

Máximo 

total 

1 KG 6600 

1 - Carne Suína, corte Pernil, em Iscas, Congelado 

Corte tipo pernil, cortado em tiras uniformes (iscas). 

Sem pele, sem osso e sem cartilagens. 

De abate recente de animal sadio. 

Porcentagem máxima de gordura de 5% (cinco por cento). 

Embalagem plástica atóxica, resistente, transparente, devidamente 

vedada e rotulada. 

Peso líquido de exatamente 1 kg por embalagem. 

Transportado e conservado à temperatura entre -12º C e -18º C.  

Rotulagem contendo identificação do lote, data de fabricação e 

prazo de validade. 

Não será permitido produto com sinais de descongelamento, 

formação excessiva de cristais de gelo, embalagem violada ou 

avariada 

Produto obrigatoriamente registrado no SIF, SISBI-POA, SIE ou 

SIM. 

Validade mínima de 6 (seis) meses no ato da entrega. 

 

19,06 125.796,00 

2 KG 2050 

2 - Moela de Frango, Congelada 

Proveniente de aves sadias e abatidas sob inspeção oficial. 

Devidamente limpa, sem resíduos de conteúdo gastrointestinal. 

Sem excesso de gordura, sem presença de penas, película amarela, 

12,27 25.153,50 



 
 

 

 

pele ou sujidades. 

Embalagem plástica atóxica, resistente, transparente, devidamente 

vedada e rotulada. 

Peso líquido de exatamente 1 kg por embalagem. 

Transportado e conservado à temperatura entre -12º C e -18º C.  

Rotulagem contendo identificação do lote, data de fabricação e 

prazo de validade.  

Não será permitido produto com sinais de descongelamento, 

formação excessiva de cristais de gelo, embalagem violada ou 

avariada. 

Produto obrigatoriamente registrado no SIF, SISBI-POA, SIE ou 

SIM. 

Validade mínima de 6 (seis) meses no ato da entrega. 

 

3 KG 2200 

3 - Fígado Bovino, em Iscas, Congelado 

Proveniente de animais sadios e abatidos sob inspeção oficial. 

Cortado em tiras uniformes (iscas) e devidamente limpo. 

Livre de vesícula biliar, ductos biliares aparentes, grandes vasos, 

sebo e sem excesso de sangue coagulado.  

Embalagem plástica atóxica, resistente, transparente, devidamente 

vedada e rotulada. 

Peso líquido de exatamente 1 kg por embalagem. 

Transportado e conservado à temperatura entre -12º C e -18º C. 

Não será permitido produto com sinais de descongelamento, 

formação excessiva de cristais de gelo, embalagem violada ou 

avariada 

Rotulagem contendo identificação do lote, data de fabricação e 

prazo de validade. 

Produto obrigatoriamente registrado no SIF, SISBI-POA, SIE ou 

SIM.  

Validade mínima de 6 (seis) meses no ato da entrega. 

15,14 33.308,00 

4 KG 4530 

4 - Carne Suína, corte Pernil, Moída, Congelada 

Corte tipo pernil, moído de forma homogênea. 

Sem pele, sem osso, sem cartilagens e sem aponeuroses. 

De abate recente de animal sadio. 

Porcentagem máxima de gordura de 5% (cinco por cento). 

Embalagem plástica atóxica, resistente, transparente, devidamente 

vedada e rotulada. 

Peso líquido de exatamente 1 kg por embalagem. 

Transportado e conservado à temperatura entre -12º C e -18º C. 

Não será permitido produto com sinais de descongelamento, 

formação excessiva de cristais de gelo, embalagem violada ou 

avariada 

Rotulagem contendo identificação do lote, data de fabricação e 

prazo de validade. 

Produto obrigatoriamente registrado no SIF, SISBI-POA, SIE ou 

SIM. 

17,29 78.323,70 



 
 

 

 

Validade mínima de 6 (seis) meses no ato da entrega. 

 

5 KG 500 

5 - Frango – Coxinha da Asa (Drumet), Congelada 

Cortes correspondentes à coxinha da asa (drumet), provenientes de 

aves sadias. 

Limpo, sem presença de penas, penugens, resíduos de vísceras, 

manchas ou excesso de gordura. 

Características sensoriais próprias (cor, odor e textura típicos da 

espécie). 

Embalagem plástica atóxica, resistente, transparente, devidamente 

vedada e rotulada. 

Peso líquido de exatamente 1 kg por embalagem. 

Transportado e conservado à temperatura entre -12º C e -18º C.  

Não será permitido produto com sinais de descongelamento, 

formação excessiva de cristais de gelo, embalagem violada ou 

avariada 

Rotulagem contendo identificação do lote, data de fabricação e 

prazo de validade. 

Produto obrigatoriamente registrado no SIF, SISBI-POA, SIE ou 

SIM. 

Validade mínima de 6 (seis) meses no ato da entrega. 

 

15,32 7.660,00 

6 KG 500 

6 - Frango (a Passarinho), Congelado 

Composto por cortes de peito, coxa, sobrecoxa, dorso e asas em 

pedaços pequenos. 

Proveniente de aves sadias e abatidas sob inspeção oficial. 

Limpo, sem presença de penas, resíduos de vísceras, sujidades ou 

excesso de gordura. 

Características sensoriais próprias (cor, odor e textura típicos da 

espécie). 

Embalagem plástica atóxica, resistente, transparente, devidamente 

vedada e rotulada. 

Peso líquido entre 500 g e 1,8 kg por embalagem. 

Transportado e conservado à temperatura entre -12º C e -18º C. 

Não será permitido produto com sinais de descongelamento, 

formação excessiva de cristais de gelo, embalagem violada ou 

avariada 

Rotulagem contendo identificação do lote, data de fabricação e 

prazo de validade. 

Produto obrigatoriamente registrado no SIF, SISBI-POA, SIE ou 

SIM. 

Validade mínima de 6 (seis) meses no ato da entrega. 

 

14,06 7.030,00 

7 KG 500 

7 - Músculo Bovino, em Cubos, Congelado 

Carne bovina tipo músculo, proveniente de animais sadios. 

Apresentada em cortes formato cubo com tamanho de até 3 cm. 

Limpa, sem excesso de nervos e tecido conjuntivo, sem sebo e sem 

38,22 19.110,00 



 
 

 

 

sujidades.  

Porcentagem máxima de gordura de 15% (quinze por cento). 

Características sensoriais próprias (cor, odor e textura típicos da 

espécie). 

Embalagem plástica atóxica, resistente, transparente, devidamente 

vedada e rotulada. 

Peso líquido de até 1 kg por embalagem. 

Transportado e conservado à temperatura entre -12º C e -18º C.  

Rotulagem contendo identificação do lote, data de abate, data de 

fabricação e validade.  

Não será permitido produto com sinais de descongelamento, 

formação excessiva de cristais de gelo, embalagem violada ou 

avariada 

Produto obrigatoriamente registrado no SIF, SISBI-POA, SIE ou 

SIM.  

Validade mínima de 6 (seis) meses no ato da entrega. 

 

   TOTAL R$ R$ 131,36 R$ 296.381,20 

  



 
 

 

 

DO PRAZO DE ENTREGA, GARANTIA E PADRONIZAÇÃO 

 

Prazo de entrega/execução: As entregas serão realizadas de forma parcelada, no prazo máximo de 2 (dois) 

dias úteis, contados a partir do recebimento da Ordem de Fornecimento/Autorização de Fornecimento 

emitida pela respectiva Secretaria solicitante, visando garantir o abastecimento contínuo e o cumprimento 

dos cardápios. 

A garantia dos produtos/serviços será de: 12 (doze) meses. 

Dos procedimentos para a precificação: 

 

a) Um orçamento retirado de tabelas de banco de preços; 

b) Um orçamento com base em nota fiscal oficial (como as notas do programa Nota Paraná); 

c) Preços retirados de sites de internet, sendo aceitos apenas valores de lojas oficiais, acrescidos do 

custo do frete; 

d) Um orçamento de fornecedor, baseado no descritivo do termo de referência; 

e) Um orçamento coletado diretamente das gôndolas de fornecedores, devidamente assinado pelo 

servidor que o coletou; 

 

DA FORMALIZAÇÃO DA DEMANDA 

A formalização da demanda para a aquisição compartilhada de gêneros alimentícios de origem animal foi 

realizada por meio do Memorando nº 6353/2026 e 6358/2026, enviado às demais Secretarias Municipais 

para manifestação de interesse e inclusão de suas respectivas estimativas de consumo. 

As quantidades consolidadas pelas Secretarias solicitantes foram devidamente tabuladas e integradas a 

este documento, sendo o processo posteriormente encaminhado ao Departamento de Captação de 

Orçamentos (OAL) para o início da fase de precificação e verificação de viabilidade econômica. 

 

DA CAPTAÇÃO DE ORÇAMENTOS E DA COMPOSIÇÃO DA CESTA DE PREÇOS SE 

DEU DA SEGUINTE FORMA: 

 

A captação de orçamentos foi tramitada por meio do Memorando nº 6353/2026, com a precificação real 

de mercado, sendo o valor estipulado inicialmente neste documento a base de referência para a pesquisa. 



 
 

 

 

A realização da pesquisa de mercado encaminhada para a formalização do Termo de Referência se 

realizou por meio da composição de uma cesta de preços com ampla representatividade, totalizando o 

valor estimado de R$ 296.381,20 (duzentos e noventa e seis mil, trezentos e oitenta e um reais e vinte 

centavos), elaborada no período de 15 de maio de 2026 a 18 de maio de 2026, com validade de 6 (seis) 

meses (até 18 de novembro de 2026), utilizando o seguinte método: 

a) Orçamento de fornecedor: Um orçamento de fornecedor/frigorífico do ramo, baseado no descritivo 

técnico do Termo de Referência, coletado no período de 15/05/2026 a 18/05/2026; 

b) Atas de Registro de Preços: Um orçamento obtido por meio de Atas de Registro de Preços vigentes 

de outros Municípios da região, coletado no período de 15/05/2026 a 18/05/2026; 

c) Banco de Preços: Um orçamento extraído de sistemas de Banco de Preços públicos oficiais, coletado 

no período de 15/05/2026 a 18/05/2026; 

d) Portal PNCP: Um orçamento de contratação similar retirado do Portal Nacional de Contratações 

Públicas (PNCP), no período de 15/05/2026 a 18/05/2026; 

e) Pesquisa de gôndola: Um orçamento cotado diretamente na gôndola/balcão de fornecedor atacadista 

ou varejista da região, por servidor designado do departamento de pesquisas, conforme detalhado no 

Anexo III (Fontes de Pesquisa), no período de 15/05/2026 a 18/05/2026. 

 

Os documentos que fundamentam a precificação descrita acima (Mapa de Preços Assinado, Anexo I - 

Relatório de Pesquisa de Preços, Anexo II - Declaração Orçamentária e Anexo III - Fontes de Pesquisa) 

encontram-se devidamente juntados aos autos deste processo administrativo. 

 

DO MÉTODO ESTATÍSTICO UTILIZADO: 

 

Para a composição do preço de referência constante no Termo de Referência, foi utilizado o PREÇO 

MÍNIMO apurado na pesquisa de mercado, estabelecendo que o menor valor coletado figurará como o 

Valor Máximo Unitário aceitável para cada item na licitação. 

A escolha pelo menor valor obtido justifica-se com base nos princípios que regem a Administração 

Pública, especialmente os da eficiência, da economicidade e da busca pela proposta mais vantajosa para o 

erário, fixando um teto rígido e intransponível para os gastos públicos. 

 

 



 
 

 

 

DA EXCLUSIVIDADE PARA MICRO E PEQUENAS EMPRESAS: 

 

Opta-se pela realização da licitação com exclusividade para participação de microempresas e 

empresas de pequeno porte, nos termos do art. 48, inciso I, da Lei Complementar nº 123/2006, 

lei complementar 1º 023/2008 e Lei complementar nº 176/2025 tendo em vista que o valor 

estimado da contratação é inferior a R$ 200.000,00 (duzentos mil reais) e o objeto não apresenta 

características de inviabilidade de execução por empresas desse porte. Dessa forma, busca-se 

fomentar a participação de pequenos negócios, promovendo o desenvolvimento econômico 

empresarial e atendendo ao princípio do tratamento favorecido previsto na legislação. 

 

DA DECLARAÇÃO DE VIABILIDADE 

 

Diante das informações apresentadas, constata-se a viabilidade técnica, socioeconômica e sanitária da 

aquisição compartilhada de gêneros alimentícios de origem animal congelados, destinados ao 

atendimento das demandas nutricionais das Secretarias Municipais participantes. A solução escolhida 

mostra-se plenamente adequada para assegurar o fornecimento contínuo de proteínas de alta qualidade, 

otimizando o preparo das refeições por meio de cortes padronizados e fracionados em embalagens de 

1kg, reduzindo desperdícios e alinhando-se às diretrizes de segurança alimentar do serviço público. 

Os potenciais riscos operacionais envolvidos neste processo, tais como variações sazonais de preços e 

manutenção da cadeia de frio entre -12°C e -18°C, foram devidamente mapeados na Matriz de Risco e 

serão mitigados por meio de fiscalização rigorosa no ato das entregas descentralizadas e pela governança 

do Sistema de Registro de Preços. 

Ressalta-se ainda a viabilidade financeira e orçamentária do certame, cujos recursos são descentralizados 

e previstos nas dotações próprias de cada Secretaria aderente, guardando estrita vantajosidade econômica 

para o erário ao unificar as demandas em um único processo licitatório. 

Assim, com base no presente estudo e nos princípios da eficiência, eficácia e economicidade previstos no 

art. 11 da Lei nº 14.133/2021, esta equipe técnica DECLARA DECLARADA A VIABILIDADE da 

contratação, recomendando o prosseguimento do feito para a elaboração do Termo de Referência. 

DA DOTAÇÃO ORÇAMENTÁRIA: 



 
 

 

 

Para a aquisição deste objeto, fica indicada a seguinte fonte de recursos, a qual encontra-se com 

saldo disponível e suficiente para a referida contratação: 

Desdobramento. Dot. Orçamentária Órgão Unidade 

3.3.90.30 – MATERIAL DE 

CONSUMO 
16614 08 - Secretaria de Educação  Instituições Escolares do município 

3.3.90.30 – MATERIAL DE 

CONSUMO 
19092 09 - Secretaria de Saúde Centro de Atenção Psicossocial  

3.3.90.30 – MATERIAL DE 

CONSUMO 
12131 

10 - Secretaria de Assistência 

Social 
Secretaria de Assistência Social  

Informamos que há existência de previsão de crédito orçamentário Informamos que há existência de 

previsão de crédito orçamentário Informamos que há existência de previsão de crédito orçamentário 

inicial/suplementar (saldos nesta data) inserido na Lei inicial/suplementar (saldos nesta data) inserido na 

Lei Orçamentária Anual – LOA/2026 nº 4360 de 19 LOA/2026 nº 4360 de 19 de Dezembro de 2025, 

conforme classificação das despesas, fontes de recursos e valores, nas seguintes conforme classificação 

das despesas, fontes de recursos e valores, nas seguintes conforme classificação das despesas, fontes de 

recursos e valores, nas seguintes condições 

VINCULAÇÃO AO PLANO DE CONTRATAÇÕES ANUAL (PCA): 

O objeto descrito no presente Estudo Técnico Preliminar não encontra-se previsto no Plano de 

Contratações Anual (PCA) do exercício vigente, pois o referido documento foi elaborado para o 

seguinte ano, contudo foi realizado o Documento de Formalização de Demanda (DFD), 

garantindo a aderência ao planejamento institucional e à adequada programação orçamentária 

e financeira da Administração Pública. 

CLÁUSULA DE RESPONSABILIDADE TÉCNICA: 

Fica consignado que este Estudo Técnico Preliminar foi elaborado sob a responsabilidade 

técnica de Ana Paula de Souza Vieira, cargo Coordenadora da Alimentação Escolar, matrícula 

32586, nos termos do art. 18 da Lei nº 14.133/2021, assumindo o servidor a veracidade e a 

fidedignidade das informações aqui apresentadas. 

DO CICLO DE VIDA DO PRODUTO 



 
 

 

 

Considerando o princípio da sustentabilidade previsto no art. 5º, inciso XII, da Lei nº 

14.133/2021, e nos termos do art. 20 da mesma lei, os bens adquiridos deverão observar 

critérios de ciclo de vida, de modo a garantir durabilidade, eficiência energética, menor impacto 

ambiental e menor custo global ao longo de sua utilização. 

A contratada deverá assegurar a possibilidade de destinação ambientalmente adequada do 

produto ao término de sua vida útil, mediante previsão de logística reversa, em atendimento à 

Política Nacional de Resíduos Sólidos (Lei nº 12.305/2010), bem como garantir, durante o 

período mínimo de garantia, a manutenção preventiva e corretiva, com fornecimento de peças 

originais, de forma a estender a vida útil do equipamento e reduzir a geração de resíduos. 

*Essa questão poderá futuramente ser regulamentada pelo Município. 

DO CRONOGRAMA DE CONTRATAÇÃO: 

Para efeito de cumprimento do planejamento da contratação, estabelece-se a estimativa do 

seguinte cronograma indicativo: 

I – Publicação do edital: até 30/06/2025 

II – Recebimento de propostas e julgamento: até 10/07/2025 

III – Assinatura do contrato e início de execução: até 15/07/2025 

O cronograma poderá ser ajustado conforme necessidade administrativa, observados os prazos 

legais e a previsão orçamentária correspondente, em consonância com o art. 18, §2º, da Lei nº 

14.133/2021. 

PROVIDÊNCIAS PRÉVIAS À CELEBRAÇÃO DO INSTRUMENTO HÁBIL DE 

FORMALIZAÇÃO DA CONTRATAÇÃO 

 

Não são necessárias providências prévias adicionais para a presente contratação, tendo em vista 

que a equipe de fiscalização e gestão contratual já se encontra estruturada e capacitada. 

 



 
 

 

 

DAS DISPOSIÇÕES FINAIS 

O estudo realizado serve como base fundamental para a realização do termo de referência que 

será parte integral do edital de licitação. 

Todas as informações prestadas neste termo são de obrigação e conhecimento total dos 

servidores que realizaram este estudo. 

O serviço realizado foi de cunho técnico especializado, sendo que a confiabilidade das 

informações neste inclusas é de responsabilidade dos executores do estudo técnico preliminar, 

bem como dos que autorizaram o prosseguimento do processo para a fase licitatória. 

 

Rolândia - PR, 27 de Maio do ano de 2026. 

 

Equipe técnica: 

Ana Paula de Souza Vieira, 325864. 

Luciana Blanco Serra, 377368. 

 

 

     Autorização do Secretário da Pasta: 

Leise Márcia De Moraes Camargo. 

 

Autorização do Prefeito Municipal:  

Ailton Aparecido Maístro.  

 


