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ESTUDO TECNICO PRELIMINAR

(Lei Federal n° 14.133/21)

1 - DESCRIGAO DA NECESSIDADE

Ao longo do exercicio administrativo recente, no contexto da re-
adlizacdo continua de eventos institucionais, capacitacoes
técnicas, semindrios, audiéncias publicas, formacdes pedagdgi-
cas e palestras promovidas ou apoiadas pelo Municipio, passou-
se a constatar, de maneira reiterada e objetiva, a ocorréncia de
entraves operacionais e logisticos decorrentes da auséncia de es-
trutura minima de alimentacdo destinada aos participantes,
palestrantes, servidores e colaboradores diretamente envolvidos
na execucdo das atividades. Verificou-se, na prdatica administra-
tiva, que eventos com duracdo estendida, especialmente
aqueles que ultrapassam os turnos regulares de expediente ou
que demandam permanéncia prolongada dos participantes em
ambientes fechados, apresentaram reducdo no nivel de atencdo,
comprometimento do rendimento técnico, evasdo parcial do pU-
blico e dificuldades no cumprimento integral das programacdoes
previomente estabelecidas, circunstdncias estas que impactaram
negativamente a eficiéncia do servico publico e a efetividade
das acoes institucionais. Diante desse cendrio fatico, a Administra-
cdo passou a avaliar a alimentacdo ndo mais como mero
elemento acessério, mas como instrumento de apoio logistico in-
dispensdvel a adequada execucdo das atfividades publicas,
diretamente relacionado a garantia de condicdes dignas de par-
ticipacdo, ao bem-estar dos envolvidos e a manutencdo da
produtividade durante os eventos promovidos pelo ente munici-
pal. Ademais, observou-se que a oferta organizada e
padronizada de alimentacdo contribuiu para a otimizagcdo do
tempo das atividades, evitando interrupcdes excessivas, desloca-
mentos externos ndGo programados e atrasos na retomada das
programacoes, refletindo positivamente na racionalizacdo dos re-
cursos publicos e no melhor aproveitamento das estruturas fisicas
e humanas disponibilizadas para cada evento. Sob a éfica da le-
galidade administrativa e dos principios previstos no art. 37 da
Constituicdo Federal, notadamente os principios da eficiéncia,
economicidade, razoabilidade e interesse puUblico, consolidou-se

1.1 - QUAL A NECES-
SIDADE
A SER ATENDIDA?
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o entendimento interno de que a disponibilizacdo de alimentacdo
em eventos institucionais configura medida administrativa legi-
tima, necessdria e proporcional, desde que vinculada a finalidade
publica, devidamente planejada e executada com critérios obje-
tivos e transparentes. Assim, a partir da andlise das experiéncias
anteriores e da recorréncia da demanda, formou-se conviccdo
administrativa acerca da necessidade de estruturar, de maneira
continua e organizada, a contfratagcdo de servicos de forneci-
mento de alimentacdo para eventos e palestras promovidos pelo
Municipio, de modo a assegurar melhores condicdes de frabalho,
maior efetividade das acdes publicas, fortalecimento da partici-
pacdo social e adequada prestacdo dos servicos A coletividade.

2 - LEVANTAMENTO DE MERCADO

(arts. 18, §1°, V, e 44 da Lei Federal n° 14.133/21)

2.1 - ONDE FORAM
PESQUISADAS AS
POSSIVEIS SOLUCOES?

Consulta a fornecedores. Contratacoes similares.
Internet. O Audiéncia publica.

Especificar: Foram uftilizadas como referén-
cia para a pesquisa de mercado as
seguintes contratacdes registradas no Por-
tal Nacional de Contratacdes Publicas
(PNCP): a Ata de Registro de Precos n°
00034/2025, da Justica Federal de Primeira
InstGncia — Recife/PE, identificada pelo ID
Ata PNCP n° 00508903000188-1-
002796/2025-000001 e ID Contratacdo
PNCP n° 00508903000188-1-002796/2025; a
Ata de Registro de Precos n°® 30/2025, do
Municipio de Laguna/SC, registrada sob o
ID Ata PNCP n° 82928706000182-1-
000081/2025-000001 e ID Contratacdo
PNCP n° 82928706000182-1-000081/2025; e
o Contrato n® 000001/2025, do Fundo Esta-
dual do Idoso de Santa Cataring,
identificado pelo ID Confrato PNCP n°
29571512000190-2-000001/2025 ¢ ID Con-
tratacdo PNCP n° 82951351000142-1-
000304/2025. Esses registros foram conside-
rados como pardmetros para andlise de

Outro.
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mercado e verificacdo de praticas adota-
das por outros entes publicos em
contratacdes de objeto similar.

2.2 — QUAIS SAO AS
POSSIVEIS SOLUCOES?

Para atendimento da necessidade de fornecimento de alimenta-
cdo durante a readlizacdo de eventos, palestras, capacitacoes,
reunides e demais atividades institucionais do Municipio de Capin-
zal e seus entes, foram analisadas diferentes alternativas
operacionais, considerando aspectos de viabilidade técnica, efi-
ciéncia administrativa, logistica, padronizacdo e compatibilidade
com o Sistema de Registro de Precos.

Uma das solugcdes possiveis consiste na aquisicdo direta de géne-
ros alimenticios, com posterior preparo, organizacdo e distribuicdo
realizados pelo proprio Municipio. Essa alternativa, embora vidvel
em cardter pontual, demanda a existéncia de infraestrutura ade-
quada, como cozinhas equipadas, utensilios, iNnsuMmos
complementares e equipes capacitadas para manipulacdo de
alimentos, além da observ@ncia rigorosa das normas sanitdrias.
Ademais, implica aumento da carga operacional dos servidores e
maior complexidade logistica, o que pode impactar a eficiéncia
das atividades administrativas e institucionais. Outra alternativa
analisada refere-se a aquisicdo de lanches prontos, permane-
cendo sob responsabilidade do Municipio a organizacdo, o
armazenamento tempordrio e a distribuicdo aos participantes.

Embora essa opcdo reduza parcialmente as etapas de preparo,
ainda exige planejamento logistico, alocacdo de recursos huma-
nos, confrole de prazos de validade, condicdes adequadas de
acondicionamento e organizacdo do servico durante os eventos,
mantendo significativa demanda operacional interna. Por fim, ob-
serva-se que a solucdo que contempla a execucdo integral das
atividades relacionadas ao fornecimento de alimentacdo, abran-
gendo preparo, organizacdo, montagem, distribuicdo e
higienizacdo, apresenta maior aderéncia as necessidades institu-
cionais. Essa alternativa permite maior padronizacdo dos servicos,
otimizacdo dos recursos administrativos, reducdo da sobrecarga
operacional das equipes internas e maior agilidade no atendi-
mento das demandas varidveis decorrentes da realizacdo de
eventos ao longo do exercicio. No que se refere a compatibili-
dade com o Sistemma de Registro de Precos, verifica-se que
solucdes fragmentadas, como a aquisicdo isolada de insumos ou
lanches, apresentam maior dificuldade de padronizacdo e previ-
sibilidade de consumo. Em confrapartida, a disponibilizacdo
integrada do servico de alimentacdo demonstra maior adequa-
cdo ao modelo de contratacdo sob demanda, possibilitando
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flexibiidade quantitativa, contfrole orcamentdrio, previsibilidade
de custos e maior eficiéncia administrativa, atendendo aos princi-
pios da economicidade, eficiéncia e interesse publico. Para
subsidiar, ainda mais a definicdo da solucdo mais adequada ao
atendimento da necessidade de fornecimento de alimentacdo
durante eventos institucionais, foi realizada pesquisa de contrato-
coes similares registradas no Portal Nacional de Contratacdes
Publicas (PNCP), contemplando atas de registro de precos e con-
tratos vigentes firmados por diferentes entes da Administracdo
Publica.

Dentre as referéncias analisadas, destacam-se atas e contratos fir-
mados por 6rgdos federais, estaduais e municipais, incluindo a
Justica Federal de Primeira Inst@ncia, o Municipio de Laguna/SC e
o Fundo Estadual do Idoso de Santa Catarina, todos formalizados
por meio de Pregdo Eletrénico, em sua maioria, estruturados sob o
Sistema de Registro de Precos. As contratacdes observadas pos-
suem objeto semelhante, contemplando a prestacdo de servicos
de coffee break e alimentacdo institucional, incluindo forneci-
mento de alimentos e bebidas, disponibilizacdo de utensilios,
apoio logistico, montagem e desmontagem, executados con-
forme demanda dos érgdos contratantes. Verifica-se, a partir da
andlise dessas contratacoes, que a adocdo do modelo de forne-
cimento sob demanda, mediante registro de precos, é
amplamente utilizada pela Administracdo PuUblica para atender
necessidades varidveis e recorrentes relacionadas da realizacdo de
eventos, reunides, capacitacdes e atividades institucionais. Tal
pratica demonstra aderéncia ao principio da eficiéncia adminis-
trativa, possibilita maior flexibilidade operacional, assegura
previsibilidade orcamentdria e reduz a necessidade de contrata-
coes pontuais emergenciais.

Dessa forma, a pesquisa de mercado realizada evidencia que a
solucdo adotada por outros entes publicos encontra-se alinhada
as necessidades identificadas pelo Municipio de Capinzal e seus
entes, reforcando a viabilidade técnica, administrativa e operaci-
onal do modelo analisado, bem como sua compatibilidade com
o Sistema de Registro de Precos, em conformidade com as boas
praticas administrativas e com as diretrizes estabelecidas pela le-
gislacdo vigente.

2.3 - JUSTIFICATIVA
TECNICA E
ECONOMICA PARA A
ESCOLHA DA
MELHOR SOLUCAO

Apos a andlise das alternativas disponiveis e considerando as ca-
racteristicas da demanda, a frequéncia de realizacdo de eventos,
a variabilidade de quantitativos e a necessidade de padronizo-
cdo e eficiéncia administrativa, conclui-se que a solucdo que
contempla a execucdo integral das atividades relacionadas ao
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fornecimento de alimentacdo, abrangendo preparo, organiza-
c¢do, montagem, distribuicdo e higienizacdo, apresenta maior
aderéncia as necessidades institucionais do Municipio de Capinzal
e seus entes, especialmente para a maior parte dos eventos reali-
zados ao longo do exercicio. A adocdo dessa solucdo, por meio
do Sistema de Registro de Precos, possibilita atendimento sob de-
manda, com maior flexibiidade operacional, previsibilidade
orcamentdria e padronizacdo dos servicos prestados, além de
contribuir para a otimizacdo dos recursos administrativos e para a
reducdo da sobrecarga operacional das equipes internas. Ade-
mais, permite maior agilidade no atendimento as demandas
recorrentes e eventuais, assegurando a continuidade das ativida-
des institucionais e a adequada execucdo das acoes planejadas.
Ressalta-se, contudo, que, em razdo da diversidade de formatos,
portes e caracteristicas dos eventos promovidos pelo Municipio e
seus entes, outras solucdoes analisadas poderdo se mostrar mais
adequadas para situagcoes especificas, de menor complexidade
ou com particularidades operacionais proprias. Dessa forma, en-
tende-se que as alternativas avaliadas ndo sdo excludentes entre
si, devendo ser utilizadas de maneira complementar, conforme a
natureza e a demanda de cada evento. Assim, estabelece-se,
neste momento, como solugcdo prioritdria a prestacdo integral do
servico de alimentacdo, a ser estruturada mediante Sistema de
Registro de Precos, permanecendo as demais alternativas sujeitas
a andlises técnicas adicionais e a estudos especificos futuros, de
modo a subsidiar eventuais confratacdes complementares, sem-
pre observados os principios da eficiéncia, economicidade,
planejamento e interesse publico.

2.4 - HA RESTRICAO
DE
FORNECEDORES?

O Sim. Justificar:

Ndo.

3 - DESCRIGAO DOS REQUISITOS DE CONTRATAGCAO

(art. 18, §1°, lll, da Lei Federal n° 14.133/21)

3.1 - QUAL O TIPO
DE OBJETO?

L] Bem.
Servico.
O Locagdo de imovel.

O Obra ou servico de engenharia.




3.2 - QUAL A
NATUREZA?

Continuada.

O Ndo contfinuada.

3.3 - HA MONOPO-

OSim, apenas um Unico fornecedor € capaz de atender a de-

L10? manda.
XKINGo, hd mais de um fornecedor capaz de atender a demanda.
O 30 dias (pronta entrega).
3.4 - QuAaL A | O 180 dics.
VIGENCIA? 12 meses.

O Indeterminado.

3.5 - PODERA HAVER
PRORROGACAO?

Sim.

O Ndo.

O N&o se aplica porgue o prazo € indeterminado.

3.6 - HA TRANSICAO
COM CONTRATO
ANTERIOR?

O Sim.

Ndo.

Conftrato n°;

Prazo final;

3.7 - PADRAO Mi-
NIMO
DE QUALIDADE

NO

Especificacdo

Servico de coffee break completo, a ser executado no
local designado pela Prefeitura, observando rigorosa-
mente o carddpio constante do Termo de Referéncia. O
servico deverd compreender a disponibilizacdo de todos
os materiais e utensilios necessdrios, incluindo toalhas,
bandejas, xicaras, copos, talheres, guardanapos, garra-
fas térmicas, mesas de apoio e lixeiras. Deverd contar
com equipe de apoio uniformizada, composta por cozi-
nheiros e auxiliares responsdaveis pela preparacdo e
reposicdo dos alimentos e bebidas, além de equipe de
limpeza encarregada da higienizacdo do espaco e dos
utensilios utilizados, garantindo a organizacdo, a reposi-
cdo continua e o bom atendimento durante todo o
periodo de servico. (Servico por pessoaq)
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Servico de coquetel completo, preparado e servido no
local indicado pela Prefeitura, conforme especificacoes
e carddpio definidos no Termo de Referéncia. O servico
deverd incluir fodos os utensilios e materiais necessdrios a
perfeita execucdo, como bandejas, tacas, copos, guar-
danapos, mesas de apoio, toalhas, rechauds, utensilios
de servico e lixeiras para descarte. Deverd ser disponibili-
zada equipe de apoio uniformizada e qualificada,
composta por garcons para o atendimento direto aos
convidados, cozinheiros e auxiliares responsaveis pelo
preparo e reposicdo dos alimentos e bebidas, bem como
equipe de limpeza encarregada da manutencdo da or-
ganizacdo e higienizacdo do ambiente durante e apds
o evento. (Servico por pessoq)

Servico de refeicdo tipo buffet ou com os pratos entre-
gues nas mesas, abrangendo almoco ou jantar
completos, a serem preparados integralmente no local
indicado pela Prefeitura, conforme o Carddpio | cons-
tante no Anexo ao Termo de Referéncia. A prestacdo
deverd incluir todos os utensilios e materiais necessdarios
para a adequada execucdo do servico, tais como pra-
tos, talheres, copos, guardanapos, rechauds, mesas de
apoio destinadas a disposicdo do buffet e lixeiras para o
descarte de residuos. O servico deverd contar ainda
com equipe de apoio devidamente uniformizada e ca-
pacitada, composta por cozinheiros responsdveis pela
elaboracdo dos alimentos, auxiliares de cozinha para o
suporte as atividades de preparo e montagem, e equipe
de limpeza encarregada da higienizacdo do ambiente
e dos utensilios utilizados. (Servico por Pessoa)

3.8 - QUAIS CRITE-
RIOS DE
SUSTENTABILIDADE?

O Utilizacdo de bens constituidos, no
todo ou em parte, por material reci-
clado, atdéxico e biodegraddvel,
conforme as normas técnicas aplica-
veis.

O Atendimento aos requisitos ambien-
tais para a obtencdo de certificacdo
pelos érgdos competentes como pro-
dutos sustentdveis e/ou de menor

0 Ndo utilizacdo de bens
e produtos com substan-
cias perigosas em
concentracdo acima da
recomendada em nor-
mas governamentais.

O Maior ciclo de vida e
menor custo de manuten-
cdo do bem.
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impacto ambiental em relacdo aos
seus similares.

O Utillizacdo, preferencial, de embala- O Outro. Especificar:
gem adequada, com © menor

volume possivel, que utilize materiais

recicldaveis, de forma a garantir a ma-

xima protecdo durante o transporte e

O armazenamento.

Ndo foram adotados critérios de sustentabilidade.

3.9 - HA NECESSI-
DADE
DE TREINAMENTO?

O Sim.

Ndo.

4 - DESCRICAO DA SOLUCAO

(art. 18, §1°, VII, da Lei Federal n° 14.133/21)

4.1 - O QUE SERA
CONTRATADO?

Servico completo de alimentacdo, mediante sistema de registro
de precos, para atendimento ao Municipio de Capinzal e seus en-
tes.

4.2 - QUAL O PRAZO
DA GARANTIA
CONTRATUAL?

Ndo ha.
O 90 dias.
O 12 meses.
Odios.
O Outro: Omeses.

L1 anos.

4.3 - HA NECESSI-
DADE

DE ASSISTENCIA
TECNICA?

4.4 - HA NECESSI-
DADE DE
MANUTENCAO?

O Sim. Descrever solugdo:

Ndo.
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5 — DIMENSIONAMENTO DO OBIJETO

/Aj

(art. 18, §1°, 1V, da Lei Federal n° 14.133/21)

5.1 - COMO SE OB- Andlise de contratacoes anteriores. Andlise de contrata-

TEVE O QUANTITATIVO Levantamento atual. ¢coes similares.

? oge
ESTIMADO® | 1 Outro. Especificar:

A quantificacdo da demanda para o fornecimento de alimenta-
cdo, a ser atendida por meio do Sistema de Registro de Precos,
pode ser estruturada a partir da definicdo de varidveis que repre-
senfem, de forma objetiva, racional e mensurdvel, a necessidade
estimada do Municipio de Capinzal e seus entes ao longo do pe-
riodo de vigéncia da Ata. Para esse fim, adota-se a utilizacdo de
variaveis genéricas, denominadas X e Y, que permitem dimensio-
nar a demanda de forma flexivel e compativel com a natureza
varidvel e ndo contfinua do objeto. Nesse contexto, a varidvel X
corresponde a média estimada de participantes por evento, con-
siderando dados histéricos de eventos realizados, registros
administrativos, relatdrios de participacdo, experiéncias anteriores
ou estimativas técnicas fundamentadas com base no porte médio
das atividades institucionais promovidas. J& a varidvel Y repre-
senta a quantidade estimada de eventos, reunides, palestras,
capacitacdes e demais atividades institucionais a serem realizo-
das ao longo do periodo de vigéncia da Ata de Registro de
5.2 - DESCRICAO DO | Precos. A partir da combinacdo dessas variaveis, o quantitativo
total estimado pode ser obtido por meio da multiplicagdo do nuU-
mero médio de participantes por evento (X) pelo niumero
estimado de eventos no periodo (Y), resultando na projecdo glo-
bal de atendimentos de alimentacdo a serem registrados. A esse
resultfado poderd ser acrescida uma margem técnica de segu-
ranca, destinada a absorver variacdes sazonais, aumento pontual
da demanda, inclusdo de novos eventos institucionais, alteracoes
de cronograma e necessidades extraordindrias decorrentes da di-
nédmica administrativa. Ressalta-se que tal metodologia ndo
implica obrigacdo de consumo integral dos quantitativos estima-
dos, mas estabelece limites mdximos para registro na Aftq,
preservando a flexibilidade caracteristica do Sistema de Registro
de Precos. Dessa forma, a Administracdo mantém a possibilidade
de contratar apenas as quantidades efetivamente necessdrias,
conforme a ocorréncia dos eventos e a disponibilidade orcamen-
taria. Esse modelo de quantificacdo permite que o planejamento
seja realizado de forma técnica e transparente, assegurando pre-
visibilidade orcamentdria, controle do consumo e atendimento
tempestivo das demandas instifucionais, ao mesmo tempo em

QUANTITATIVO
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que evita superdimensionamento ou subdimensionamento dos
quantitativos registrados. Assim, a adocdo das variaveis X e Y con-
figura mecanismo adequado para estimativa da demanda anual
de fornecimento de alimentacdo, alinhado aos principios do pla-
nejamento, da economicidade, da eficiéncia administrativa e da
boa gestdo dos recursos publicos, conforme preconiza a legisla-
cdo vigente.

7> gz-104°2

o : Preco
N Quant. Unid. Unitario Preco Total
_ ] ] 7.390,000 SVC 33.3300 | 246.308.70
5.3 - ESPECIFICACAO | ) 5.250,000 SVC 40,0000 | 210.000,00
3 4,650,000 SVC 40,4000 | 187.860,00
Total Global: 644.168.,70

6 — ESTIMATIVA DO VALOR DA CONTRATAGCAO

(art. 18, §1°, VI, da Lei Federal n® 14.133/21)

0 Painel de precos.
Contratacoes similares.
6.1 - Meios | DJFarol.
USADOS NA Fornecedores.

PESQUISA Internet.
O OQutro.

Especificar: (Indicar o meio).

N° Quant. Unid. Prgc;g Preco Total
Unitdrio
6.2 - ESTIMATIVA 1 7.390,000 SVC 33,3300 246.308,70
DE PRECO 2 5.250,000 SVC 40,0000 210.000,00
3 4.650,000 SVC 40,4000 187.860,00
Total Global: 644.168,70
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7 - JUSTIFICATIVA PARA O PARCELAMENTO DA SOLUGAO

5

7> 02 _19A9

(art. 18, §1°, VIII, art. 40, V, b, 47, I, da Lei Federal n° 14.133/21)

L1 Sim.

Nd&o. A definicdo dos itens de alimentacdo em lote Unico abran-
gendo modalidades como coffee break, almoco e demais
_ | refeicdes, justifica-se pelo fato de que os eventos institucionais fre-
7.1-A SOLUCAO, quentemente possuem programacdo continua e podem se
SERA | estender ao longo do dia, demandando diferentes tipos de forne-
DIVIDIDA EM ITENS? | ~ivento em um mesmo atendimento. A centralizacdo do
fornecimento em um Unico lote por evento assegura padroniza-
¢do da qualidade, sincronizacdo dos hordrios de servico, maior
controle operacional e reducdo de riscos logisticos, além de sim-
plificar a gestdo administrativa e ofimizar os recursos publicos.

8 - CONTRATAGCOES CORRELATAS OU INTERDEPENDENTES
(art. 18, §1°, XI, da Lei Federal n° 14.133/21)

8.1 - HA CONTRATA- | O Sim. Especificar:

COES CORRELATAS OU .
INTERDEPENDENTES? | X NGO

9 — ALINHAMENTO DA CONTRATAGCAO COM O PLANEJAMENTO
(art. 18, §1°, 1l, da Lei Federal n° 14.133/21)

9.1 - HA PREVISAO | O SIm. Especificar item do PCA:
NO PLANO DE CON- e ae NN i ]
? NGO, Justificativa e providéncias: Ndo hd PCA elabo

TRATACOES ANUAL rado.

10 — RESULTADOS PRETENDIDOS

(art. 18, §1°, IX, da Lei Federal n° 14.133/21)

Reducdo de Custos
Manutencdo do Funcionamento

Administrativo Aproveitamento de Re-

10.1 - QUAIS OS BE- Cursos Humanos
NEFICIOS | 1 Reducdo dos Riscos do Trabalho [ Ganho de Eficiéncia
PRETENDIDOS NA
CONTRATACAO? L] Reolizogdo de Politica

Servico/Bem de Consumo
vico/ v PUblica

O Outro. Especificar:
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11 - PENDENCIAS RELATIVAS A CONTRATACAO

(art. 18, §1°, X, da Lei Federal n° 14.133/21)

11.1 - HA PROVIDEN- | [ i Especificar:
CIAS PENDENTES PARA

O SUCESSO DA
CONTRATACAO?

12 - IMPACTOS AMBIENTAIS E MEDIDAS DE MITIGAGCAO

(art. 18, §1°, Xll, da Lei Federal n®° 14.133/21)

Medidas de mitiga-
cdo:

12.1 - HA PREVISAO .
DE O Sim.
IMPACTO AMBIENTAL

A7 _
NA CONTRATACAO? NEO.

13 - VIABILIDADE

13.1 - A CONTRATACAO POSSUI VIABILIDADE Sim.
TECNICA, SOCIOECONOMICA E AMBIENTAL? | [ N&o.

Capinzal (SC), 28 de janeiro de 2026.
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Anexo | - Requisitos minimos

%

7> gz-104°2

As composicoes dos carddpios ndo sdo taxativas, podendo ser modificadas
pelo gestor, em comum acordo com a contratada, para a adequacdo do
servico ds circunsténcias de cada evento.

CARDAPIO AO ITEM 3

a) Descricdo e carddpio minimo aceitavel

Tipo Variedade minima
Entrada
Salada
Acompanhamento
Prato Principal
Sobremesa
Suco de fruta natural ou integral (350 ml/pessoaql)
Refrigerante (350 ml/pessoaq)

N NN WA~ W-—

a.l) Refeicdo (almoco ou jantar)

Tipos Descricdo detalhada

Suco de frutas natural ou  Servidos em jarras de vidro ou embalagens individuais do fa-
integral bricante, lacradas.

Servidos em jarras de vidro ou embalagens individuais do fa-

. a i
Refrigerantes de 1° linha bricante, lacradas.

Entradas

Entradas disponiveis
Caldinho de feijdo
Canapés variados (salame, copa, cebolas, tomates cereja, legumes cozidos, ovos, azeito-
nas e queijos)
Creme de mandioca com carne seca
Frutas (frescas, secas, oleaginosas)
Isca de peixe
Mini escondidinho (carne, frango...)
Minipastel (carne, frango, queijo)
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Entradas disponiveis
Selecdo de frios (queijos, copa, salame)
Ricota e queijos variados
Torresmo

2
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Saladas

Saladas disponiveis
Frutas frescas variadas
Legumes e verduras crus e cozidos
Maionese (de batata, de frutas)
Salada de alfaces e folhas mistas (opcdes com queijos, presunto, frutas, tomate seco)
Salpicdo
Molhos para saladas (ervas, mostarda e mel, iogurte e ervas)

Acompanhamentos

Acompanhamentos disponiveis
Arroz (branco, integral, vermelho, negro)
Aipim (cozido, frito, puré)
Aspargos grelhados
Banana (a milanesa, caramelizada)
Batata (assada, frita, gratinada, palha, puré)
Farofas (banana-da-terra, bacon, alho-pord, de festa)
Feijdo (carioca, preto, vermelho)
Legumes (caramelizados, cozidos, no vapor, salteados, refogados)
Puré de legumes
Escondidinho de aipim (com carne, com carne seca)
Massas com molho (branco, carbonara, quatro queijos, pesto, ao sugo)
Ravioli (de ricota e espinafre; de moranga, com molhos variados)
Empaddo (recheios variados)
Vinagrete

Prato Principal

Pratos principais disponiveis
Carne vermelha (Acem, Paleta e maminha)
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Pratos principais disponiveis

Entrevero com pinhdo
Feijoada

Frango em cortes e preparacdes variadas (G milanesa, d parmegianad, ensopado, em

filé, caipira, fricassé)

Lasanha (quatro queijos, bolonhesa, frango, filé mignon)
Medalhdo/costelinha de porco (molhos barbecue, mostarda e mel, laranja e alecrim,

macad, chimichurri)

Peixes em preparacgdes variadas (tainha ou tildpia)
Risotos (alho-pord, de parmesdo, de frango)
Rocambole de carne

Strogonoff (de frango, de filé)

Sobremesas

Sobremesas disponiveis
Bolo de chocolate recheado
Brigadeirdo
Chico balanceado
Mini-churros
Pudins, mousses, pavés e cremes variados
Sagu com creme
Tortas variadas

CARDAPIO AQ ITEM 02
a) Descricdo e carddpio minimo aceitdvel

Quantidade
POr pessoa

Salgados frios (30 g cada unidade) 4
Salgados quentes (30 g cada uni-

Tipo

dade) 8
Prato quente, servido em minitigelas 3
(100 g cada unidade) - finger food
Doce tfipo coquetel (20 g cada uni-

5
dade)
Suco de frutas (200 ml/pessoaq), servi- o

dos em jarras de vidro

Descricdo
3 a 5 variedades
3 a 5 variedades

Quando for servido “prato
quente”, diminuir 2 salgados quen-
tes

Pelo menos 2 variedades de frutas,
sendo 1 light/zero



Tipo Quantidade Descricdo
por pessoa
Refrigerante (250 ml/pessoaql), servidos o Pelo menos 2 variedades, sendo 1
em jarras de vidro light/zero
b1) Coquetel
Tipos Descricdo detalhada

Manga, uva, laranja, abacaxi, caju, maracujd, tange-
rina, péssego, limdo, etfc.

Refrigerantes de 1°linha (nor- Coca-Cola, guarand, laranja, imdo - servidos em em-
mal e zero/light) balagens PET ou jarras de vidro.

Suco de frutas

Salgados Frios
ltens disponiveis
Canapés: frango, tomate seco, atum, queijo, palmito, entre outros.

Minissanduiches: pdo comum ou integral (de forma, de batata, drabe) com requeijdo,
maionese ou paté; frios como presunto, peito de frango, salame, tomate seco ou atum.

Queijos variados.

Opcionais: alface, rucula, tomate seco, milho, passas, cenoura, azeitona.
Tdbua de frios.

Paes diversos.

Pastas diversas.

Salgados Quentes

ltens disponiveis

Miniquiches: ricota com tomate seco, queijo, alho-pord, palmito, etc.
Mini-hnamburguer (carne bovina, queijo, alface e tomate).

Folhados: presunto e queijo, carne seca, frango, frango com requeijdo, ricota com er-
vas, palmito, etc.

Miniesfirras: carne, queijo e frango.
Pastéis de forno e/ou fritos:, frango, palmito, carne, etfc.
Tarteletes: carne seca, tomate seco e etc.

Pratos Quentes

ltens disponiveis

Escondidinho (carne seca, frango, etc.)
Risoto (frango, alho-poro, etc.)

Doces
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ltens disponiveis
Bombons: morango, uva, etc.
Trufas: coco, chocolate, laranja, café, etc.

Docinhos simples variados: brigadeiro preto e branco, casadinho, beijinho, cajuzinho,
etc.

CARDAPIO AQO ITEM 01
b) Descricdo e carddpio minimo aceitdvel

Tipos Descricdo detalhada
Café e leite Servidos em garrafas térmicas.

Suco de frutas
natural ou inte-
gral

Refrigerantes de Servidos em jarras de vidro ou embalagens individuais do fabricante,
1% linha lacradas.

Pdo de queijo; empada; miniesfirra; minipizza; minicroissant; minifo-
lhado; pdo de batata; pastel de forno; mini-hamburguer; barquete;
doguinho.

Pdes: pdo comum ou integral (de forma, de batata, drabe, sirio, de
Minissanduiches sal). Composicdo minima: 1 queijo, 1 base (paté ou maionese), 2 frios
e 1 verdura.

Chocolate; cenoura; fubd; laranja; banana; abacaxi; macd com co-
Bolos simples nela; integral de banana ou magd; cucas com cobertura de banana
ou maca.

Servidos em jarras de vidro ou embalagens individuais do fabricante,
lacradas.

Salgados assados
sem fritura

doces ou salga-
dos

Frutas picadas ou
salada de frutas

Biscoitos amanteigados; minisonhos; minifolheados;

3 a 5 variedades de frutas da estacdo.

a.1) Coffee Break
Quantidade

Tipo Descricdo
POr Pessoa
salgados assados (30 3 a 5 variedades, sendo pelo menos uma com
9 : 9 5 recheio natural, sem adicdo de carnes ou em-
cada unidade) butidos
Minissanduiches (50 g 5 2 variedades
cada unidade) ‘
Bolo simples (40 g cada 2 tipos de bolo fatiado.
fatia)
doce ou salgado (30 g 5 .

cada unidade)



Tipo Quantidade
por pessoa

Frutas picadas ou salada

de frutas (por porcdo)

Café sem acucar (100 :

ml/pessoq)

Leite quente (50 ml/pes- :

Yele)

Suco de fruta (200 5

ml/pessoq)

Refrigerante (100 ml/pes- 5

Yele)

Observacoes Gerais
Deverdo ser fornecidos:
o Guardanapos de papel;

o Sachés de acucar e adocante;

« Mexedores de café;
o Copos e talheres descartdaveis.

Descricdo

3 a 5 variedades de frutas da estacdo.

Servido em garrafas térmicas; disponibilizar agu-
car a parte.

Servido em garrafas térmicas.

2 tipos de frutas naturais ou integrais, servidos
em jarras de vidro.

Pelo menos 1 opcdo deve ser zero caloria; servi-
dos em jarras de vidro.
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