PREFEITURA DE ESTADO DE SANTA CATARINA

GASPAR MUNICIPIO DE GASPAR

CNPJ 83.102.244/0001-02

ESTUDO TECNICO PRELIMINAR - ETP
Lei n° 14.133, de 1° de abril de 2021

IDENTIFICACAO DA CONTRATACAO - REGISTRO DE PRECOS PARA
FORNECIMENTO DE ALIMENTOS PREPARADOS E ACONDICIONADOS EM
MARMITAS (COM ENTREGA).

PREFEITURA MUNICIPAL DE GASPAR
Gabinete do Prefeito - Superintendéncia de Defesa Civil; Secretaria da Fazenda e Gestao
Administrativa - Superintendéncia de Tréansito - Ditran, Corpo de Bombeiros Militar;
Secretaria Municipal de Obras e Servicos Urbanos; Secretaria Municipal de Assisténcia Social;
Secretaria Municipal de Educacdo; Secretaria Municipal de Satde; Secretaria Municipal de
Desenvolvimento Econdmico, Renda e Turismo; Secretaria Municipal de Agricultura e
Aquicultura.

1. INTRODUCAO
1.1 O Estudo Técnico Preliminar tem a finalidade de identificar a demanda do MUNICIPIO, realizar
levantamento de mercado e justificar a contratagdo, fornecendo as informagdes necessarias para

subsidiar o respectivo processo de contratacdo, conforme o Art. 15 do Decreto Municipal n°
11.384/2023.

1.1.1 Justificativa para utilizacao do ETP simplicado

1.1.1.1 Para a analise da viabilidade da contratacdo, serd adotado o Estudo Técnico Preliminar
Simplificado, considerando tratar-se de objeto relacionado a demandas continuas ou recorrentes do
Municipio, nos termos do § 2°, inciso I, do Art. 15 do Decreto Municipal n° 11.384/2023.

1.2 O objeto deste Estudo Técnico Preliminar é caracterizado como comum, uma vez que sao bens ou
servicos cujos padrdes de desempenho e qualidade podem ser objetivamente definidos, por meio de
especifica¢des usuais no mercado.

2. DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

21 A contratagdo para o fornecimento de refeicdes preparadas em marmitas, justifica-se pela
necessidade de garantir o interesse publico através do atendimento continuo, seguro e descentralizado
das demandas nutricionais de servidores municipais e alunos da rede de ensino em atividades
externas, resolvendo a falta de estrutura prépria para o preparo e transporte de alimentos, em
conformidade com as exigéncias higiénico-sanitarias da legislacdo vigente.

3. ADEQUACAO AO PLANO DE CONTRATACOES ANUAL
3.1 O objeto deste Estudo Técnico Preliminar estd previsto no planejamento de compras desta
requisitante.

4. REQUISITOS DA CONTRATACAO

4.1 Subcontratagao

4.1.1 Nao é admitida a subcontratacao do objeto deste Estudo Técnico Preliminar.

4.1.1.1 Justifica-se a vedagao a subcontratagdo visto que a execugdo direta pelo contratado é plenamente
vidvel e garante maior controle técnico, qualidade na entrega e responsabilidade integral sobre o
cumprimento das obrigagdes contratuais. Ademais, a execugdo direta pelo fornecedor facilita o
acompanhamento, a fiscalizagdo e a avaliagdo da qualidade do objeto entregue.
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5. ESTIMATIVAS DAS QUANTIDADES E DO VALOR DA AQUISICAO

ESTADO DE SANTA CATARINA

GASPAR MUNICIPIO DE GASPAR

CNPJ 83.102.244/0001-02

5.1 Os parametros utilizados para a formacdo da estimativa da contratacdo foram coletados através de
consulta aos pregos da ata anterior do municipio de Gaspar, de pesquisa de precos com fornecedores e

de contratacdes anteriores de outros entes publicos verificados através de pesquisa em
Contratacoes Publicas.

Portais de

5.2 Os itens desta aquisicdo foram relacionados por cada secretaria demandante, com base em

quantidades estimadas como necessarias e suficientes para o atendimento da demanda

durante o

periodo de 12 (doze) meses, considerando as necessidades administrativas do Municipio de Gaspar,

conforme as justificativas técnicas constantes nos autos do processo.

5.3 As quantidades e os valores previstos para a aquisicao sdo os seguintes:

Quantitativos por requisitante

Unidade de Medida /

Item Descritivo do Item

g
=B Valor

Unitario

Agric
Defesa
Civil
Satde
Ditran
CBM
Social
Obras
Fund.

Quant.

Turismo

Valor
Total

Marmita - Unidade - Alimentos Preparados e
acondicionados em embalagem tipo marmita (quente
frio - fruta). A refeicdo deverd ser acondicionada em 2
(duas) embalagens distintas: uma com alimentos frios
(saladas) e outra com alimentos quentes (carnes, arroz,
feijao, acompanhamento). As embalagens devem ser
descartaveis, de aluminio ou isopor, n° 9 para alimentos
quentes, e a segunda embalagem que devera
acondicionar a salada. O fornecedor ficard responsavel
por todos os procedimentos que devem ser adotados
nos servicos de alimentacdo, a fim de garantir as
condigdes higiénico-sanitarias do alimento preparado. O
armazenamento e o transporte do alimento preparado,
da distribuicdo até a entrega ao consumo, devem
ocorrer em condi¢des de tempo e temperatura que nao
comprometam sua qualidade higiénico-sanitdria. A
temperatura do alimento preparado deve ser
monitorada durante essas etapas. Apdés serem
submetidos a cocgdo, os alimentos preparados devem
ser mantidos em condicdes de tempo e de temperatura
que ndo favorecam a multiplica¢do microbiana. Para
conservagao a quente, os alimentos devem ser
submetidos a temperatura superior a 60°C (sessenta
1 |graus Celsius) por, no méximo, 6 (seis) horas. Para|300| 600 |2.100|30 [200/120{300(3.000 6.650 |R$ 28,29
conservacao sob refrigeracdo, os alimentos devem ser
previamente submetidos ao processo de resfriamento
(Resolugdo RDC n ° 216, de 15 de setembro de 2004,
dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servicos de Alimentagdo). O processo de
resfriamento de um alimento preparado deve ser
realizado de forma a minimizar o risco de contaminagao
cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas
que favorecam a multiplicagdo microbiana. A
temperatura do alimento preparado deve ser reduzida
de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus
Celsius) em até 2 (duas) horas. Em seguida, o0 mesmo
deve ser conservado sob refrigeracdo a temperaturas
inferiores a 5°C (cinco graus Celsius) (Resolugdo RDC n
© 216, de 15 de setembro de 2004, dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentacdo). O cardapio deverd oferecer uma porcao
de frutas, que deverd ser devidamente lavada,
higienizada e embalada em papel filme ou saco plastico
transparente fechado proprio para a embalagem de
alimentos, para ser transportada. As frutas poderdo ser
substituidas por frutas da época: ameixa, tangerina,
péssego, péra. Desde que, permaneca a mesma

R$
188.128,50
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GASPAR

ESTADO DE SANTA CATARINA
MUNICIPIO DE GASPAR
CNPJ 83.102.244/0001-02

quantidade em gramas estabelecida no cardapio; As
carnes deverdo ser de consisténcia macia e sem capa de
gordura. Os meios de transporte do alimento preparado
devem ser higienizados, sendo adotadas medidas a fim
de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os
veiculos devem ser dotados de cobertura para protecao
da carga, ndo devendo transportar outras cargas que
comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento preparado. O fornecedor devera apresentar o
Alvara Sanitério.

Conforme Anexo I "'A"" - Especificagdes, Gramaturas e
Quantidades, do Termo de Referéncia."

Marmita Escolar Infantil/Juvenil para eventos extras
institucionais de acordo com o calendario anual da
Secretaria Municipal de Educacio - Unidade.
Alimentos Preparados e acondicionados em embalagem
tipo marmita (quente frio - fruta). A refeicdo devera ser
acondicionada em 2 (duas) embalagens distintas: uma
com alimentos frios (saladas) e outra com alimentos
quentes, sendo esta com divisérias internas (carnes,
arroz, feijao, acompanhamento). As embalagens devem
ser descartaveis, de isopor, n° 9 para alimentos quentes,
e a segunda embalagem que devera acondicionar a
salada. O fornecedor ficard responsavel por todos os
procedimentos que devem ser adotados nos servigos de
alimentacdo, a fim de garantir as condicdes higiénico-
sanitarias do alimento preparado. O armazenamento e o
transporte do alimento preparado, da distribuicdo até a
entrega ao consumo, devem ocorrer em condi¢bes de
tempo e temperatura que ndo comprometam sua
qualidade visual e higiénico-sanitdria. A temperatura do
alimento preparado deve ser monitorada durante essas
etapas. Apos serem submetidos a cocgdo, os alimentos
preparados devem ser mantidos em condicdes de tempo
e de temperatura que ndo favorecam a multiplicacao
microbiana. Para conservagdo a quente, os alimentos
devem ser submetidos a temperatura superior a 60°C
(sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas.
Para conservacao sob refrigeracdo, os alimentos devem
ser previamente submetidos ao processo de
resfriamento (Resolucdo RDC n °© 216, de 15 de setembro
de 2004, dispde sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentacdo). O processo de
resfriamento de um alimento preparado deve ser
realizado de forma a minimizar o risco de contaminagao
cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas
que favorecam a multiplicacgdo microbiana. A
temperatura do alimento preparado deve ser reduzida
de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus
Celsius) em até 2 (duas) horas. Em seguida, o mesmo
deve ser conservado sob refrigeracdo a temperaturas
inferiores a 5°C (cinco graus Celsius) (Resolucao RDC n
© 216, de 15 de setembro de 2004, dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servigos de
Alimentacdo). O cardapio deverd oferecer uma porcao
de frutas, que deverda ser devidamente lavada,
higienizada e embalada em papel filme ou saco plastico
transparente fechado préprio para a embalagem de
alimentos, para ser transportada. As frutas poderdo ser
substituidas por frutas da época: laranja, tangerina,
maga, péra, banana. Desde que, permaneca a mesma
quantidade em gramas estabelecida no cardapio; As
carnes deverdo ser de consisténcia macia e sem capa de
gordura. Os meios de transporte do alimento preparado
devem ser higienizados, sendo adotadas medidas a fim
de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os
veiculos devem ser dotados de cobertura para protecao
da carga, nao devendo transportar outras cargas que
comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do

800

800

R$ 28,27

R$
22.616,00
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GASPAR MUNICIPIO DE GASPAR
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alimento preparado. O fornecedor devera apresentar o
Alvara Sanitario.

Conforme Anexo I ""'A"" - Especificacdes, Gramaturas e
Quantidades, do Termo de Referéncia."

5.4 Valor total estimado da contratacao: R$ 210.744,50 (duzentos e dez mil, setecentos e quarenta e
quatro reais e cinquenta centavos).

5.5 O custo estimado da contratagdo foi realizado de acordo com os parametros estabelecidos no Art. 23
da Lei Federal n°® 14.133/2021 e nos termos dos Art. 34 a 37 do Decreto Municipal n° 11.384/2023,
conforme documentos anexos a este instrumento.

6. JUSTIFICATIVA PARA O PARCELAMENTO DA CONTRATACAO
6.1 Considerando tratar-se de itens divisiveis, aplica-se a regra geral de parcelamento por item.

7. CONCLUSAO

7.1 Considerando a necessidade de garantir o fornecimento de alimentagdo aos servidores municipais e
alunos da rede de ensino em atividades externas, de forma continua, segura e descentralizada, em
condigdes higiénicas de consumo, conclui-se que a presente contratacdo alinha-se perfeitamente ao
interesse publico, proporcionando boas condigdes de trabalho e atendimento a demanda apresentada.

Gaspar, 05 de outubro de 2026.

Responsaveis pela elaboracao do Estudo Técnico Preliminar: Erika Marques (Matricula n°® 14.992),
Luciano Amaro Brandt (Matricula n°® 4.476), Luciano Rominhuk (Matricula n°® 927.157-0), Felipe Reis
Rodrigues (Matricula n°® 25.675), Juliana Machado da Silva (Matricula n°® 23.932), Tatiane Wosnes
(Matricula n® 15.234), Jussara da Costa Miranda (Matricula n° 13.131), Katiani Zimmermann (Matricula
n°® 24.227), Maicon Jose Isensee (Matricula n® 13.108).
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ASSINATURA(S) DA(S) AUTORIDADE(S)
COMPETENTE(S)

Documento assinado digitalmente por ANA KARINA
SCHRAMM MATUCHAKI Documento assinado digitalmente por ARNALDO
Data: 15/10/2026 16:42:54 GONCALVES MUNHOZ JUNIOR

Data: 16/10/2026 8:33:53

ANA KARINA SCHRAMM MATUCHAKI CUNHA ARNALDO GONCALVES MUNHOZ JUNIOR

Secretaria Municipal da Fazenda e Gestao Secretario Municipal de Sadde
Administrativa
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