
 

 

ESTUDO TÉCNICO PRELIMINAR – ETP 

I – Descrição da necessidade da contratação  

 

O presente estudo técnico preliminar tem como objetivo suprir as necessidades 

precípuas que permeiam o interesse público e a coletividade. A Secretaria Municipal 

de Educação e Cultura  (SEMEC) através do Departamento de Alimentação Escolar visa 

fornecer alimentação aos alunos matriculados na rede de ensino, norteados pelo 

Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE), através da Lei nº 11.947, de 16 de 

junho de 2009, que dispõe sobre o atendimento da alimentação escolar e está 

regulamentada atualmente pela Resolução CD/FNDE nº 06, de 8 de maio de 2020 e 

suas alterações. O PNAE consiste no repasse de recursos financeiros federais para o 

atendimento de estudantes matriculados em todas as etapas e modalidades da 

educação básica nas redes municipal, distrital, estadual e federal, e nas entidades 

qualificadas como filantrópicas ou por elas mantidas, nas escolas confessionais 

mantidas por entidade sem fins lucrativos e nas escolas comunitárias conveniadas com 

os Estados, o Distrito Federal e os Municípios, com o objetivo de contribuir para o 

crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento 

escolar e a formação de hábitos alimentares saudáveis dos alunos, por meio de ações 

de educação alimentar e nutricional e da oferta de refeições que cubram as suas 

necessidades nutricionais durante o período letivo. Para atender aos estudantes 

matriculados na educação básica pública das redes estadual, distrital e municipal, o 

Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educação (FNDE) repassa às Secretarias 

Estaduais de Educação (Seduc) e às Prefeituras Municipais (PM), de forma automática 

e sem necessidade de convênio ou instrumento congênere, os recursos financeiros 

federais do PNAE, em caráter suplementar e em até 10 parcelas anuais, entre os meses 

de fevereiro e novembro.   

 

 

 

 

 



 

 

II – Área requisitante 

 

Área Requisitante Responsável 

Secretária Municipal de Educação e Cultura                |                                       

Dalila Marques Tributino Colman  

  

III – Descrição dos Requisitos da Contratação –  

 

A Contratada deve cumprir todas as obrigações constantes no Edital, seus 

anexos e sua proposta, assumindo exclusivamente os seus riscos e as despesas 

decorrentes da boa e perfeita execução do objeto e, ainda efetuar a entrega em 

perfeitas condições, conforme especificações técnicas, prazo e local constantes no 

Termo de Referência. A Contratada, deverá obedecer integralmente às disposições 

do Código da Vigilância Sanitária, das Instruções de Serviço do PNAE – e suas 

alterações, e das Resoluções da ANVISA (Agência Nacional de Vigilância Sanitária) e 

demais normas vigentes, através de documentação que comprove que a mesma, 

está apta para o seu funcionamento regular para os serviços de alimentação. Ou seja, 

apresentar Alvará Sanitário ou Protocolo de Renovação de Alvará Sanitário, seguir 

rigorosamente o seu Manual de Boas Práticas de Manipulação e o POPs 

(Procedimentos Operacionais Padronizados) conforme a Resolução da ANVISA RDC nº 

216 de 15 de setembro de 2004 que dispõe sobre Regulamento Técnico de Boas 

Práticas para Serviços de Alimentação, no caso de participação na disputa de 

gêneros alimentícios manipulados (carnes, pães e polpa de fruta), ambos aprovados 

pelas Nutricionistas do Departamento de Alimentação Escolar. Todos os  produtos 

precisam ter Registro nos Órgãos Competentes. A Contratada deverá colocar à 

disposição do contratante todos os meios necessários à comprovação da qualidade 

de fabricação dos produtos. Permitindo assim a verificação de sua conformidade com 

as especificações técnicas. E assumir a responsabilidade por todas as providências e 

obrigações estabelecidas na legislação específica. E prestar todos os esclarecimentos 

que lhe forem solicitados relacionados com as características dos produtos fornecidos 

e se necessárias amostras do mesmo, se forem de marcas totalmente desconhecidas. 

Os produtos não perecíveis entregues devem ter uma validade mínima de 6 meses a 

contar da data de entrega, e os produtos perecíveis devem apresentar o peso em 



 

todas as embalagens. Os pães não devem apresentar características de queimados, 

mal cozidos, com a superfície rugosa, com sujidades, massa seca, bolores e excesso 

de gordura. Não será permitida a adição de farelos e de corantes de qualquer 

natureza em sua formulação. Além disso, não serão aceitos pães que forem 

armazenados quentes em sacos plásticos, pois acarreta no amassamento do mesmo. 

Os produtos perecíveis (carnes) deverão ser entregues sob refrigeração ou em caixas 

térmicas específicas e exclusivas para este fim, evitando desta forma o 

descongelamento e permitindo que estas cheguem ao local de entrega em 

temperatura adequada. Os alimentos farináceos (arroz, macarrão, fubá e outros) não 

devem apresentar carunchos ou larvas nas entregas. Portanto todos os gêneros 

alimentícios devem ser entregues com suas características organolépticas intactas. Em 

caso de descumprimento destas, deverá realizar a troca no prazo máximo de 3 (três) 

dias conforme solicitado pelas nutricionistas. A empresa deverá arcar com todas as 

despesas decorrentes da locomoção para troca do item ou serviço.                                                                                                                                                                                                                                         

A Contratada deverá executar, fielmente, as entregas de acordo com as ordens de 

fornecimento expedidas, não se admitindo modificações sem prévia consulta e 

concordância da Contratante. Caso o fornecedor tenha problemas no decorrer do 

ano em cumprir com a entrega de uma marca por um período específico, por conta 

de problemas relacionadas à produção dos fabricantes, o mesmo deverá oficializar a 

necessidade de substituição destes. Após análise da equipe técnica, esta 

estabelecerá um prazo para que sejam normalizadas as entregas. Ressaltamos que os 

produtos que necessitarem ter a marca substituída, deverão ser superiores às licitadas 

e aprovadas pela equipe técnica. A Contratada se obriga a entregar os produtos de 

acordo com os prazos e critérios estipulados, em dias, locais e quantidades 

determinados, de acordo com suas necessidades. Esta deverá manter durante toda a 

execução deste objeto, em compatibilidade com as obrigações por ela assumidas, 

todas as condições de habilitação e qualificação exigidas no processo de 

contratação. Todos os produtos (perecíveis ou não) serão entregues conforme 

solicitado em cronograma mensal (com quantidade total) à critério das nutricionistas 

da Secretaria Municipal de Educação (SEMEC), que poderá ser semanalmente, 

quinzenalmente ou mensalmente, entre os meses de Abril a Dezembro de 2024. As 

entregas deverão ser efetuadas no prazo máximo de 05 (cinco) dias corridos após o 

repasse do cronograma feito pelas nutricionistas através do Departamento de 

Alimentação Escolar. Não serão aceitas terceirizações de entrega de gêneros 

alimentícios. Os itens deverão ser entregues na sede do Departamento de 

Alimentação Escolar e/ou em todas as unidades escolares, onde estes locais serão 



 

indicados no cronograma, sem qualquer custo adicional, isso inclui a entrega nas 

unidades da zona urbana, 

 

IV - Levantamento de mercado –  

 

Cláudia possui em todas as unidades escolares pertencentes a SEMEC, cozinhas com 

equipamentos, mobiliário, utensílios para a produção e distribuição das refeições, 

parcialmente adequados em qualidade e quantidade de forma a atender a 

demanda com pontualidade, assegurando uma alimentação balanceada e sempre 

que possível cumprimento os requisitos higiênico sanitários, assim como recurso 

humano para pleno atendimento da necessidade. Hoje nosso fornecimento de 

gêneros alimentícios ocorre por empresas locais e da capital, e alguns hortifrútis pela 

Agricultura Familiar local, através de Cooperativas e Associações, que participaram 

da Chamada Pública. Ambos conseguem manter o abastecimento das solicitações 

realizadas pela equipe técnica a fim de manter a alimentação diária dos alunos da 

rede pública municipal e cumprir as legislações do PNAE através da Lei nº 11.947, de 

16 de junho de 2009, art. 3°, “A alimentação escolar é direito dos alunos da educação 

básica pública e dever do Estado e será promovida e incentivada com vistas no 

atendimento das diretrizes estabelecidas nesta Lei”. A opção disponível para 

atendimento da demanda é realizar aquisição de gêneros alimentícios, o que já 

ocorre em anos anteriores, assim como em outras Prefeituras da região. Tais alimentos 

são encontrados no mercado local e da região, de modo que há várias empresas 

especializadas e bem solidificadas no ramo de venda desses itens. Para que a SEMEC 

atenda toda a demanda no âmbito da Administração Pública Municipal, há 

necessidade de aquisição de uma ampla gama de gêneros que visa as possibilidades 

a partir dos preços praticados no mercado considerando a nossa disponibilidade 

orçamentária, que se enquadram nos seguintes cenários: Adquirir todos os gêneros 

alimentícios necessários para  atendimento da demanda conforme as necessidades 

da SEMEC via Sistema de Registro de Preços (SRP), o que causaria um impacto 

relativamente menor no orçamento de modo que possam viabilizar o funcionamento; 

Todos os itens são materiais comuns, encontrados usualmente no mercado e a forma 

de escolha do fornecedor deverá ser por Pregão Eletrônico mediante SRP, pois já vem 

sendo praticado dessa forma e atende todas as demandas; Os itens a serem licitados 

se referem a materiais de fácil fornecimento e de ampla disponibilidade no mercado, 

dada a sua baixa complexidade de produção e estocagem; Os itens listados serão 



 

adquiridos com quantidades e unidades de fornecimento de acordo com os 

usualmente praticados no mercado, de forma a viabilizar o atendimento das 

necessidades levantadas. 

 

V - Descrição da solução como um todo – 

 

A solução proposta é o Sistema de Registro de Preços a partir de Pregão Eletrônico, 

para a aquisição de gêneros alimentícios a serem utilizados na confecção dos 

cardápio da Alimentação Escolar nas Escolas Municipais de Educação Infantil (Creche 

e Pré-escola), Escolas Municipais de Ensino Fundamental (Ensino Fundamental, 

Atendimento Educacional Especializado - AEE) que atuam na rede escolar municipal 

de Cláudia/MT do ano letivo de 2024/2025, tendo em vista atender ao PNAE, bem 

como, garantir uma alimentação nutricionalmente equilibrada e de qualidade aos 

nossos alunos. Atendendo ao princípio da economicidade, celeridade, eficácia, 

eficiência e padronização, que busca os melhores resultados, com menor custo, o 

Pregão Eletrônico mediante SRP, demostra ser a melhor forma de satisfazer as 

necessidades dessa contratação até mesmo por serem itens que oscilam 

constantemente, e por esse motivo é possível manter os preços por um período de um 

ano, com alguns reequilíbrios, que são concedidos mediante alta ou baixa dos 

mesmos, e também por atender a demanda conforme a necessidade das unidades 

escolares, sem causar saldos extras, comprovadamente eficaz para os serviços de 

Alimentação e Nutrição.   

 

VI - Estimativa das quantidades a serem contratadas 

O levantamento da estimativa das quantidades a serem contratadas de gêneros 

alimentícios para a elaboração dos cardápios da alimentação escolar a serem 

adquiridos foram feitos com base nas planilhas de per capita de consumo do ano de 

2023/2024 e com acréscimo de novos alunos para os presentes anos 2024/2025, devido 

a ampliações de algumas unidades escolares e o intenso crescimento populacional do 

município. Foi realizado pelas nutricionistas do Departamento de Alimentação Escolar 

conforme as faixas etárias dos alunos e turmas que serão atendidas na rede de ensino 

pública. 

 



 

VII - Estimativa do valor da contratação – (Obrigatório) 

 

Seq. 
Cod. 
Agili 

Código 
TCE 

Itens Unidade Quant. 
Preço 

estimado 
Valor total 

 

1 57420 159449-4 

ALFACE - Parte verde das hortaliças, de elevada 
qualidade, sem defeitos, com folhas verdes, sem 
traços de descoloração, turgescentes, intactas, 
firmes e bem desenvolvidas. Devem apresentar 
uniformidade no tamanho, aroma e cor, típicos 
da variedade. Nada que altere a sua conformação 
e aparência típica. As verduras próprias para o 
consumo devem ser procedentes de espécimes 
vegetais genuínos e sãos, serem frescas, 
abrigadas dos raios solares, estarem livres de 
insetos e enfermidades assim como de danos por 
eles provocados; estarem livres de folhas 
externas sujas e de terra aderente; estarem 
isentas de umidade externa anormal, odor e 
sabor estranhos. Não apresentar parasitas e 
larvas. CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS: 
deverão obedecer aos padrões estabelecidos 
pela ANVISA.  

MACO1UND 2.856,00 
R$ 

7,6600 
R$ 

21.876,96 

 

2 57421 0000754 

ALHO - Peso médio: 40 g (por cabeça). Graúdo 
Nacional ou Importado. Classificação sem defeito 
suficientemente desenvolvido, com aspecto e 
sabor característico, uniformidade no tamanho e 
na cor. Não serão permitidas rachaduras, 
perfurações, cortes e dentes chochos ou 
brotados. Características gerais: deverá estar 
livre de enfermidades, insetos ou parasitas, 
umidade, terra e de resíduos de fertilizantes. 
Quanto às características microbiológicas, 
deverá obedecer LEGISLAÇÃO CABÍVEL. O 
produto deverá apresentar o peso na 
embalagem.  

KG 1.540,00 
R$ 

34,7900 
R$ 

53.576,60 

 

3 57425 342853-2 

BANANA NANICA - Peso médio: 160 g. 
Climatizada, oriunda de plantas sadias, 
destinado ao consumo “in natura”, devendo se 
apresentar fresca, ter atingido o grau máximo de 
tamanho, aroma, cor e sabor próprios da 
variedade, apresentado grau de maturação tal 
que lhe permita suportar a manipulação, o 
transporte, conservando-se em condições 
adequadas para o consumo mediato e imediato. 
Não apresentarem lesões de origem mecânica ou 
provocadas por insetos afetando a sua aparência, 
não conter substância terrosa, sujidades ou 
corpos estranhos aderentes à superfície da 
casca, estarem isentos de umidade externa 
anormal, aroma e sabor estranhos, estarem 
livres de resíduos de fertilizantes. Tamanho 
médio e uniforme. Quanto às características 
microbiológicas, deverão obedecer aos padrões 
impostos pela LEGISLAÇÃO VIGENTE. O produto 
deverá apresentar o peso na embalagem.  

KG 14.476,00 
R$ 

10,5000 
R$ 

151.998,00 

 



 

4 57441 00013364 

CARNE BOVINA TIPO MUSCULO S/ OSSO – musculo 
(Kg). sem pelancas, gorduras e sem osso. Não 
deverá haver cristais de gelo, água dentro da 
embalagem, e sinal de recongelamento, a 
consistência deve ser firme, não amolecida nem 
pegajosa, com odor e cor característica: 
vermelho vivo, sem escurecimento ou manchas 
esverdeadas. As carnes deverão ser entregues 
em sacos plásticos transparentes, devidamente 
fechados, higienizados e livres de qualquer 
sujidade, pesando no máximo 5 Kg por pacote 
conforme for solicitado por cada unidade escolar 
para facilitar o recebimento, descongelamento e 
a conferência da mercadoria. Cada pacote de 
carne deverá conter o peso confirmando o 
pedido feito. O produto deverá apresentar 
registro do órgão fiscalizador competente  

KG 2.856,00 
R$ 

26,4750 
R$ 

75.612,60 
 

  

5 57447 154035-1 

CHEIRO VERDE - Parte verde das hortaliças, de 
elevada qualidade, sem defeitos, com folhas 
verdes, sem traços de descoloração, 
turgescentes, intactas, firmes e bem 
desenvolvidas. Devem apresentar coloração e 
tamanho uniformes e típicos da variedade. 
Verduras próprias para o consumo devendo ser 
procedentes de plantas sadias, serem frescas, 
abrigadas dos raios solares, apresentarem grau 
de desenvolvimento ideal quanto ao tamanho, 
aroma, cor e sabor que são próprias da 
variedade; estarem livres de insetos e doenças, 
assim como de seus danos. Isentas de terra 
aderente, umidade anormal, odores e sabores 
estranhos. CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS: 
deverão obedecer aos padrões estabelecidos 
pela ANVISA  

MACO 2.464,00 
R$ 

7,3150 
R$ 

18.024,16 
 

  

6 57453 152103-9 

COUVE MANTEIGA - Parte verde das hortaliças, 
de elevada qualidade, sem defeitos, com folhas 
verdes, hidratadas, sem traços de descoloração, 
turgescentes, intactas, firmes e bem 
desenvolvidas. Deve apresentar aroma, 
coloração e tamanho uniformes e típicos da 
variedade. Não são permitidos defeitos nas 
verduras que lhe alterem a sua conformação e 
aparência. As verduras próprias para o consumo 
devem ser procedentes de vegetais genuínos e 
sãos, serem frescas, abrigadas dos raios solares, 
estarem livres de insetos e enfermidades assim 
como seus danos, estarem isentas de umidade 
externa anormal, odor e sabor estranhos. Quanto 
às características microbiológicas, as verduras 
deverão obedecer aos padrões estabelecidos 
pela ANVISA. Totalmente livres de sujidades e 
parasitas. CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS: 
deverão obedecer aos padrões estabelecidos 
pela ANVISA.  

MACO 1.340,00 
R$ 

8,0100 
R$ 

10.733,40 

 

 

  

7 57482 0001700 

LARANJA – saco de 5kg, peso médio unitário de 
200 g. Procedente de planta sadia, destinado ao 
consumo “in natura”, devendo se apresentar 
fresca, ter atingido o grau ideal no tamanho, 
aroma, cor e sabor próprios da variedade. Grau 
de maturação tal que lhe permita suportar a 
manipulação, o transporte e a conservação em 
condições adequadas para o consumo imediato. 
Não estarem danificadas por quaisquer lesões de 
origem mecânica ou por insetos que afetem suas 
características, não conter substância terrosa, 
sujidades, produtos químicos ou corpos 
estranhos aderentes, sem aroma e sabor 
estranhos. Tamanho médio e uniforme. 
Obedecer aos padrões CONFORME A LEGISLAÇÃO 
VIGENTE.  

Un 2.324,00 
R$ 

35,1650 
R$ 

81.723,46 
 



 

8 57488 00058038 

MAÇÃ - Maçã Nacional Fuji/Gala, produto 
procedente de planta sadia, destinado ao 
consumo “in natura”, devendo se apresentar 
fresca, ter atingido o grau ideal no tamanho, 
aroma, cor e sabor próprios da variedade, 
apresentar grau de maturação tal que lhe 
permita suportar a manipulação, o transporte e 
a conservação em condições adequadas para o 
consumo mediato e imediato. Não estarem 
danificadas por quaisquer lesões de origem física 
ou mecânica ou por insetos e doenças que 
afetem suas características. Não conter 
substância terrosa sujidades, produtos químicos 
ou corpos estranhos aderentes à superfície da 
casca, estarem isentos de umidade externa 
anormal, aroma e sabor estranhos. Tamanho 
médio e uniforme. O produto deverá apresentar 
o peso na embalagem.  

KG 4.550,00 
R$ 

16,2400 
R$ 

73.892,00 
 

  

9 57492 339263-5 

MAMÃO PAPAYA - Procedente de planta sadia, 
destinado ao consumo “in natura”, devendo se 
apresentar fresca, ter atingido o grau ideal de 
tamanho, aroma, cor e sabor próprios das 
variedades, apresentar grau de maturação tal 
que lhe permita suportar a manipulação, o 
transporte e a conservação em condições 
adequadas para o consumo mediato e imediato. 
Não estarem danificadas por quaisquer lesões de 
origem mecânica, por insetos e doenças que 
afetem suas características, não conter 
substância terrosa, sujidades, produtos químicos 
ou corpos estranhos aderentes à superfície da 
casca.  Sem umidade externa anormal, aroma e 
sabor estranhos. Tamanho médio e uniforme. 
Quanto às características microbiológicas, as 
verduras deverão obedecer aos padrões 
estabelecidos pela ANVISA. O produto deverá 
apresentar o peso na embalagem.  

KG 2.000,00 
R$ 

12,5000 
R$ 

25.000,00 

 

 

  

10 57496 415981-0 

MELANCIA - peso médio 8 kg redonda/comprida, 
fruto sadio, destinado ao consumo “in natura”, 
devendo se apresentar fresca, ter atingido o grau 
ideal no tamanho, aroma, cor e sabor próprios da 
variedade, apresentando grau de maturação tal 
que lhe permita suportar a manipulação, o 
transporte e a conservação em condições 
adequadas para o consumo mediato e imediato. 
Não estarem danificadas por quaisquer lesões de 
origem mecânica ou provocadas por insetos ou 
doenças, não conter substância terrosa, 
sujidades, produtos químicos ou corpos 
estranhos aderentes à casca, estarem isentos de 
umidade externa anormal, aroma e sabor 
estranhos. Tamanho médio e uniforme. Quanto 
às características microbiológicas, as verduras 
deverão obedecer aos padrões estabelecidos 
pela ANVISA. O produto deverá apresentar o peso 
na embalagem.  

KG 16.500,00 
R$ 

5,1600 
R$ 

85.140,00 

 

 

  

11 57576 00058136 

REQUEIJÃO CREMOSO- embalagem de vidro 
contendo no mínimo 250g, com identificação do 
produto e prazo de validade.  produto obtido 
pela fusão da massa coalhada, cozida ou não, 
dessorada e lavada, obtida por coagulação ácida 
e/ou enzimática do leite opcionalmente 
adicionada de creme de leite e/ou manteiga e/ou 
gordura anidra de leite ou butter oil.   

VIDR250GR 330,00 
R$ 

20,1400 
R$ 

6.646,20 
 



 

12 57516 121190-0 

TOMATE - Fruto procedente de planta sadia, 
destinado ao consumo “In Natura” ou como 
ingrediente na culinária, devendo estar fresco, 
ter atingido o grau ideal de tamanho, aroma, cor 
e sabor próprios de cada variedade,apresentar 
grau de maturação tal quepermita suportar a 
manipulação, o transporte e conservar as  
condições adequadas para o consumo mediato e 
imediato. Estar livre de quaisquer lesões de 
origem mecânica ou causadas por insetos e 
doenças.  Não conter terra, sujidades, produtos 
químicos e corpos estranhos aderentes à 
superfície da casca, estarem isentos de umidade 
externa anormal, aroma e sabor estranhos, 
estarem livres de resíduos de fertilizantes. 
Isento de parasitas e larvas.  Tamanho médio e 
uniforme. Ponto de maturação conforme 
orientação do Departamento Gestor. 
Características sanitárias conforme legislação 
vigente. CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS: 
Quanto às características microbiológicas, as 
verduras deverão obedecer aos padrões 
estabelecidos pela ANVISA. O produto deverá 
apresentar o peso na embalagem.  

KG 2.324,00 
R$ 

9,8100 
R$ 

22.798,44 

 

 

 

Total: 
R$ 

627.021,82 
 

VIII - Justificativas para o parcelamento ou não da solução (se 

aplicável). – (Obrigatório) 

 

A contratação será realizada de forma global, considerando que o 

parcelamento da solução é totalmente inviável tecnicamente, tendo em vista se 

tratar de gêneros alimentícios diversificados e com características próprias, visando 

garantir o melhor funcionamento entre eles e evitando, portanto, erros por 

incompatibilidade, e disponibilidades de entrega conforme a localização da 

unidade escolar, ou seja, zona, se contratados separadamente, de vários 

fornecedores. O processo licitatório é de forma unitária. 

IX - Contratações correlatas e/ou interdependentes - (Facultativo) 

 

Não se verifica contratações correlatas nem interdependentes para a viabilidade 

e contratação desta demanda, pois as unidades já possuem toda a estrutura para 

a execução do objeto, dando continuidade ao modo de funcionamento dos anos 

anteriores. 

 

IX - Demonstrativo da Previsão da Contratação no Plano de 

Contratações Anual – PCA – (Facultativo) 

 



 

A referida contratação está alinhada como parte do Plano de Ações prevista 

no planejamento da Secretaria de Educação de 2024, através do Plano de 

Contratação Anual. 

 

X - Resultados pretendidos - (Facultativo) 

 

Espera-se com esta contratação que os estudantes das unidades escolares 

municipais de Cláudia/MT sejam atendidos em relação ao seu direito à 

alimentação escolar conforme a Lei nº 11.947, de 16 de junho de 2009. Portanto, 

contribuirá para o crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial, a 

aprendizagem, o rendimento escolar e a formação de hábitos alimentares 

saudáveis dos alunos, por meio da oferta de refeições que cubram as suas 

necessidades nutricionais durante o período letivo. Quanto a contratação, os 

benefícios diretos e indiretos podem ser percebidos na economicidade, uma vez 

que o procedimento licitatório permite a contratação de empresa especializada 

por preço competitivo no mercado, uma vez que há concorrência entre as 

empresas do ramo de atividades, com a oferta de menor preço considerando os 

requisitos previamente estabelecidos no edital da licitação, sempre embasados 

nos princípios de eficiência e sustentabilidade, contribuindo para a 

racionalização e otimização do uso dos recursos. Pretende-se, com o processo 

licitatório, assegurar a seleção da proposta apta a gerar a contratação mais 

vantajosa para o Município. Almeja-se, igualmente, assegurar tratamento 

isonômico entre os licitantes, bem como a justa Prefeitura Municipal de Cláudia-

MT  através da Secretaria Municipal de Educação competição, bem como evitar 

contratação com sobre preço ou com preço manifestamente inexequível e 

superfaturamento na execução do contrato. A contratação decorrente do 

presente processo licitatório exigirá da contratada o cumprimento das boas 

práticas de sustentabilidade, contribuindo para a racionalização e otimização do 

uso dos recursos, bem como para a redução dos impactos ambientais. 

 

XI - Providências a serem adotadas -  

 

As medidas adotadas serão como nos anos anteriores, através de Termo de 

Referência, constando todas as informações pertinentes para que as empresas 

compreendam como funcionará a demanda do Departamento. Cotações em 

empresas especializadas, no sistema RADAR TCE-MT, Atas de Registro de Preços 



 

e demais fornecedores locais, para que a pesquisa de Preços alcance os valores 

praticados no mercado local/regional atualmente, resultando num balizamento 

de preços que possua fornecedores com lances viáveis para a disputa e que 

gere o maior número de desconto possível e aplicável ao processo. Assim como 

Parecer Contábil com dotações orçamentárias disponíveis para a Educação 

Infantil e Ensino Fundamental e por fim Documento de Formalização de 

Demanda autorizado pela Secretária de Educação. 

 

XII - Possíveis Impactos Ambientais –  

 

A aquisição de gêneros alimentícios pode ter impactos ambientais, como a 

poluição do solo e água, não utilização de todo o alimento no preparo, pode gerar 

uma quantidade enorme de resíduos orgânicos, as embalagens primárias e 

secundárias podem gerar um aumento de recicláveis, o consumo excessivo de 

água para higienização dos alimentos e ambiente de trabalho, pode ocasionar 

uma redução de recursos naturais e degradação da natureza. Para mitigar esses 

impactos, é importante promover ações sustentáveis nas escolas como a 

reciclagem do lixo através de projetos voltados a reutilização de resíduos forma de 

gerir produtos e processos para sistematicamente evitar e eliminar o volume e 

toxicidade de lixo e materiais, conservar e recuperar todos recursos naturais, e não 

os incinerar ou aterrar. inserindo a prática da reciclagem, e a prática da 

compostagem, por meio da educação ambiental inversa, o que acaba 

influenciando toda a comunidade escolar. Envolve a troca das lixeiras por pontos 

de coleta de recicláveis e os resíduos de alimentos agora alimentam os 

biodigestores de todas as unidades de ensino, com o trabalho de converter o que 

viraria lixo em gás de cozinha para produzir alimentação escolar e em adubo para 

as hortas. São escolas que não utilizam materiais que não sejam reaproveitáveis. O 

plano para 2024/2025 é ampliar o projeto e práticas sustentáveis para as escolas 

do Município, incluída no conteúdo programático e pedagógico dos alunos como 

um meio de conscientizar, cuidar do meio ambiente e promover a 

sustentabilidade. Diante disso ensinar sustentabilidade na escola contribui para 

uma formação mais completa, e a criança passa a ter uma visão bastante ampla, 

crítica e consciente do mundo, assim como os demais colaboradores das unidades 

escolares e população em geral. 

 



 

XIII - Posicionamento conclusivo sobre a viabilidade e razoabilidade 

da contratação  

 

A falta de alimentação adequada reduz o foco, afeta a memória e a 

capacidade de raciocínio, desnutrida a criança desenvolve menos conexões 

neurais, o que no futuro prejudica a ascensão social. A influência entre uma boa 

alimentação, favorece o desenvolvimento cognitivo, que por sua vez auxilia no 

desempenho escolar, já que o consumo de alimentos nutritivos também aumenta 

a capacidade de concentração, melhora o humor e aumenta a disposição. As 

escolas públicas têm um grande papel no combate à insegurança alimentar das 

crianças. Como observado o PNAE é um programa de governo fundamental para 

garantir a Segurança Alimentar e Nutricional no país, calcado no emprego da 

alimentação saudável e adequada compreendendo o uso de alimentos variados, 

seguros, que respeitam a cultura, as tradições e os hábitos alimentares saudáveis, 

o desenvolvimento de ações de educação alimentar e nutricional, o direito à 

alimentação escolar, visando a garantir a segurança alimentar e nutricional dos 

alunos, com acesso de forma igualitária, respeitando as diferenças biológicas entre 

idades e condições de saúde dos mesmos que necessitam de atenção específica 

e aqueles que se encontram em vulnerabilidade social. Diante das exigências que 

o PNAE preconiza, é a de que o Programa designe um Nutricionista Responsável 

Técnico, para a elaboração de cardápios que respeitem as necessidades 

nutricionais, os hábitos alimentares e a cultura alimentar da localidade, sempre 

observando as orientações do Ministério da Saúde sobre a promoção da saúde 

por meio da alimentação. E os repasses dos recursos federais que se destina a 

contribuir para o atendimento de estudantes matriculados em todas as etapas e 

modalidades da educação básica nas diferentes redes. Após uma análise 

cuidadosa e detalhada, e diante da experiência do município com a aquisição de 

gêneros alimentícios para a produção das refeições nas 4 unidades escolares e nas 

salas anexas dos assentamentos do município que hoje totalizam em média de 120 

alunos, para uma quantidade total em torno de 1.506 alunos torna evidente que 

essa contratação pleiteada é viável, necessária e adequada para suprir as 

necessidades da Secretaria Municipal de Educação de Cláudia/MT. Esse processo 

representa continuidade do trabalho atual que vem sendo realizado, 

acompanhado e fiscalizado pela comunidade escolar, pelas nutricionistas 

responsáveis técnicas do Departamento de Alimentação Escolar, pela sociedade, 

por meio dos Conselhos de Alimentação Escolar (CAE), FNDE, Tribunal de Contas 

da União (TCU), Controladoria Geral da União (CGU) e Ministério Público, e demais 

parceiros, como Ministério da Educação, Entidades Executoras, Secretaria de 



 

Saúde, Agricultura, e Conselho Federal e Regional de Nutricionistas, cada um na 

sua esfera de trabalho. Portanto, existe viabilidade técnica, operacional e 

orçamentária na contratação da AQUISIÇÃO DE GÊNEROS ALIMENTÍCIOS PARA A 

ALIMENTAÇÃO ESCOLAR através de Pregão – Registro de Preços com menor preço 

por item. De acordo com os cardápios elaborados pelas nutricionistas de forma 

contínua para os alunos matriculados na rede de ensino público de Cláudia/MT. 

Entende-se que a aquisição deva ser de acordo com a demanda devido à 

essencialidade e necessidade pública permanente à Administração, 

considerando que sua interrupção comprometeria a continuidade das atividades 

educacionais. 

 

XIV-DECLARAÇÃO DE VIABILIDADE 

 

Este ETP está de acordo com a legislação vigente, diante de todos as descrições 
mencionadas nesse documento, sobre o direito a receber alimentação escolar gratuita e 
de boa qualidade, que assegure a integridade física, moral e intelectual do educando, 
neste sentido, opinamos pela viabilidade técnica  e econômica da presente contratação, 
dentro dos moldes estabelecidos no presente estudo. 

 
Declaramos, com base no estudo realizado, que a contratação pleiteada é viável, 
necessária e adequada para suprir as necessidades da Secretaria Municipal de Educação 
de Claúdia - MT 

 

 

Cláudia-MT, 25 de setembro de 2024. 

 

 

 

Dalila Marque Tributino 

Secretário Municipal de Administração 

 

 

Departamento de Licitação  

Prefeitura Municipal de cláudia-MT 


